
米 70

水 適量

鶏ももこま肉 10

にんじん 12 せん

まいたけ 5 細かくさく

油揚げ 5 せん

根しょうが 1 みじん

油 1

しょうゆ 5

酒 2

塩 0.5

みりん 1

水 2

白身魚切り身 50 1枚

マヨネーズ 6

桑の葉粉 0.05

酒 0.5

塩 0.01

小判型カップ 1 耐熱皿など

　 豆腐（絹ごし） 10

白玉粉 10

シルクパウダー 0.2

にんじん 10 せん

切りみつば 5

えのきたけ 5 2センチの長さ

そうめん 4 ゆでる

酒 1

塩 0.5

しょうゆ 1

けずり節 3 だしをとる

水 110
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　　シルク(絹)パウダーを入れた
　団子をかいこの「繭」に、
　そうめんを「絹糸」にみたて
　たすまし汁です。
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4.ご飯に３の具を混ぜます。

＊炊飯器に、米、具の材料、

調味量を一緒に入れて、炊く

こともできます。

2.カップに魚を入れ、1をかけて、

作り方

軽く焦げ目が

つくまで

焼きます。

かてめし
　
　「かて」は、「まぜる」という
　意味です。昔、お米はとても
　大切な食べ物で、たくさん食べ
　られなかったため、野菜などを
　ごはんとまぜて、
　量を増やした
　のが始まりです。

絹のお吸い物

作り方

1.米をといで、炊飯器で炊き

ます。

2.鍋に油としょうがを入れ、

鶏肉、にんじんを炒め、水を加え

調味量で煮ます。

3.まいたけ、油揚げを加え、

煮て味を見ます。

170℃のオーブンで

3.だし汁で、にんじん、えのき

たけを煮ます。

4.ゆでたそうめん、２と調味量

を加え味を見ます。

最後にみつばを加えます。

1.豆腐と白玉粉をつぶしながら

混ぜ、シルクパウダーを加え、

団子を作れる固さに練ります。

2.繭玉ぐらいの大きさに丸めて

ゆでます。

　　八王子が「桑都」とよばれて
　いたことにちなみ、桑の葉パ
　ウダーを混ぜたマヨネーズ
　ソースを作り、魚にかけて焼き
　ました。

1人分量（g）

作り方

1.マヨネーズ、桑の葉粉、酒、

塩を混ぜ、ソースを作ります。
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