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ポイント
・１を沸騰させるときは必ずブクブクなるま
で沸騰させること。この状態で粉を加える
ことで、粉に火が通る。
・このきりせんしょは、冷めた状態でこねる
ことができるので子供でもつくりやすい。
・きりせんしょの型がない時は、俵型の状態
のものを手の平で押しつぶし、スプーンの
柄の部分で模様をつけるとよい。

米粉料理（きりせんしょ他）
きりせんしょは行事食として、ひなまつりや仏様にそなえたりします。農作業の小昼、
おやつとしても親しまれています。その家々の味があってつくり方も様々です。
きりせんしょの他に米粉を使った料理には、大福、かまやき、ひなまんじゅうなどがあ
ります。

紫波町
●細川玲子［平成9年認定］

材料 24個分 作り方
1

2 1

3 2

4

5

6

・うるち粉
・水
・しょうゆ
・砂糖
・塩
・刻みくるみ
・ごま
・黒砂糖
・片栗粉

500g
600cc
30cc
200g
小さじ2
大さじ3

大さじ1～2
50g
適宜

※料理写真の右下は、もち米粉を使ったかぼちゃ大福

きりせんしょの型


