
茨城県公安委員会　第401110000751号
おたからや 水戸 検索

ランチにぎり・ランチちらし・
ランチばらちらし・ランチ北海ちらし 各1,260円（税込）

～笠間焼の器でたのしむ～千成のランチタイム
11:00～13:30　土日・祝日も！

シフォンケーキ・ミニサラダ・あら汁付き

笠間市大田町１０８８－３
JR友部駅北口左折９００m

ご予約・お問合せは…☎０２９６‐７７‐２８００ 月曜休
寿司割烹 千成　
＊法事膳・各種ご宴会承り中。「食べログ」もみてね！→

13 平成23年　広報かさま10月号

　

栗
は
好
き
だ
け
ど
、
調
理
が
面
倒

と
い
う
方
は
多
い
と
思
い
ま
す
が
、

今
回
「
か
さ
ま
の
栗
を
楽
し
む
会
」

で
紹
介
さ
れ
た
料
理
は
、
ど
れ
も
手

軽
に
で
き
る
も
の
ば
か
り
。

　

当
日
は
、
生
産
農
家
な
ら
で
は
の

栗
料
理
６
品
（
栗
の
ポ
タ
ー
ジ
ュ
、

ク
リ
ッ
ケ
（
栗
の
コ
ロ
ッ
ケ
）、
栗

と
チ
キ
ン
の
ガ
ー
リ
ッ
ク
炒
め
、
栗

お
こ
わ
、
栗
の
茶
巾
し
ぼ
り
、
揚
げ

栗
）を
紹
介
し
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

Ｋ
Ｋ
Ｔ
６
に
つ
い
て

　
Ｊ
Ａ
茨
城
中
央
栗
部
会
会
員
で
、

日
頃
よ
り
販
売
促
進
活
動
を
積
極
的

に
行
っ
て
い
る
女
性
グ
ル
ー
プ
。
こ

の
度
、
栗
の
美
味
し
い
食
べ
方
を
地

域
に
伝
え
る
た
め
、
チ
ー
ム
名
を
一

新
し
て
活
動
を
開
始
し
ま
し
た
。

栗
は
ど
れ
も
一
緒
？

　

他
の
野
菜
が
そ
う
で
あ
る
よ
う

に
、
栗
に
も
品
種
が
あ
り
ま
す
。
早

生
品
種
は
９
月
上
旬
か
ら
収
穫
が
は

じ
ま
り
、
中
生
品
種
、
晩
生
品
種
と

続
き
、
10
月
下
旬
ま
で
収
穫
で
き
ま

す
。
ま
た
、
そ
れ
ぞ
れ
に
特
徴
が
あ

り
、
お
菓
子
に
向
く
の
は
色
が
き
れ

い
な
早
生
品
種
、
味
わ
い
が
深
い
の

は
中
生
品
種
と
晩
生
品
種
と
な
っ
て

い
ま
す
。

笠
間
の
栗
「
極
み
」
っ
て
何
？

　

指
定
の
４
品
種
（
丹た

ん

沢ざ
わ

、
大お
お

峰み
ね

、

筑つ
く

波ば

、
岸が
ん

根ね

）
の
な
か
で
も
、
大
粒

の
栗
（
３
Ｌ
）
を
１
か
月
冷
蔵
貯
蔵

し
、
栗
の
で
ん
ぷ
ん
質
を
糖
分
に
変

化
さ
せ
、
甘
み
を
最
大
限
に
引
き
出

し
た
栗
の
こ
と
で
す
。

栗
の
保
存
方
法
は
？

【
生
栗
の
保
存
】

　

栗
は
と
て
も
デ
リ
ケ
ー
ト
な
食
品

で
す
。
乾
燥
に
と
て
も
弱
く
、
収
穫

直
後
は
艶
が
あ
り
ピ
カ
ピ
カ
に
輝
い

て
い
ま
す
が
、
そ
の
ま
ま
置
い
て
お

く
と
、
数
日
で
表
面
が
乾
燥
し
て
し

ま
い
ま
す
。
栗
を
購
入
し
た
ら
、
ポ

リ
エ
チ
レ
ン
袋
に
入
れ
、
口
を
し
ば

ら
ず
、
折
る
だ
け
に
し
て
冷
蔵
庫
の

チ
ル
ド
室
（
０
℃
付
近
）
で
保
存
し

て
く
だ
さ
い
。
２
週
間
程
度
は
保
存

で
き
ま
す
。

「かさまの栗つたえ隊６」
（Ｋ・かさまの　Ｋ・くり　Ｔ・つたえたい６人）

　

笠
間
は
栗
栽
培
面
積
全
国
有
数
の
産
地
で
す
。
産
地
な
ら
で
は
の
美
味
し
い
栗

の
食
べ
方
を
学
ぶ
イ
ベ
ン
ト「
か
さ
ま
の
栗
を
楽
し
む
会
」を
去
る
９
月
６
日（
火
）

に
市
民
セ
ン
タ
ー
い
わ
ま
で
開
催
し
ま
し
た
。

【材料（4人分）】
　生栗………200ｇ
　（大粒約8個）
【作り方】
　①生栗を熱湯に10分つけて
　　鬼皮をむく。
　②油を160度に熱し、渋皮のままこんがりと揚げる。
　（10分くらい）
　③お好みで塩をふって食べる。
　　ポイント
　　※渋皮に傷が付くと油跳ねしやすいので注意！
　　※シナモンシュガーをつけて食べてもおいしいよ！

～揚げ栗～

【材料（4人分）】
　生栗……1kg（大粒約40個）
　砂糖…裏ごしした栗の20％
　生クリーム・・・・・50cc
【作り方】
①栗を洗ってから茹でる。
　茹で時間は、沸騰してから、40分。
②茹でた栗をざるに上げ、縦半分に切り、中身をスプーンで
　取り出す。
③裏ごしをする。
④砂糖、生クリームを加え、よく混ぜ合わせる。
⑤ラップを使って茶巾しぼりのように成形する。

～栗の茶巾しぼり～

【材料（4人分）】
　生栗……200g（大粒約8個）　　牛乳……………大さじ2
　玉ねぎ（みじん切り）…40g　　鶏ひき肉…………40g
　塩・こしょう（適量）、小麦粉・卵・パン粉
【作り方】
①栗はたっぷりの水で30分～40分茹でる。
　みじん切りの玉ねぎと鶏ひき肉は油でいため、
　塩・こしょうしておく。
②栗を包丁で縦半分に切り、中身をスプーンでとりだす。
③②に①をいれ、牛乳をいれて水分を調整しながら混ぜる。
④③を6等分し、形を整え、小麦粉、とき卵、パン粉をつけて油で揚げる。

～クリッケ（栗コロッケ）～

び
っ
栗
情
報

か
さ
ま
の
栗
を
楽
し
む
会

【
ゆ
で
栗
の
保
存
】

　

約
20
分
茹
で
た
後
（
固
ゆ
で
）、

流
水
に
さ
ら
し
て
熱
を
取
り
、
ビ

ニ
ー
ル
袋
に
入
れ
、
空
気
を
抜
い
て

冷
凍
庫
で
保
存
し
て
く
だ
さ
い
。
約

半
年
程
度
は
保
存
で
き
ま
す
。
使
う

と
き
は
解
凍
せ
ず
、
そ
の
ま
ま
ご
利

用
く
だ
さ
い
。

栗
の
皮
を
剥
く
ポ
イ
ン
ト
は
？

　

熱
湯
に
約
10
分
つ
け
て
、
表
面
の

硬
い
鬼
皮
を
軟
ら
か
く
し
て
か
ら
、

皮
を
剥
き
ま
し
ょ
う
。
ま
た
、
剥
く

と
き
は
、
座
（
底
の
部
分
）
か
ら
剥

く
と
良
い
で
し
ょ
う
。

前列がKKT６の６人


