
いもごはん
米を洗い、ボウルか炊飯器の内釜に入れて、水に30分ほど浸水させてから水気を切ります。これにより、ご飯が芯な

くふっくら炊き上がります。

さつまいもを準備する

さつまいもはきれいに洗い、1.5〜2cm角程度 の食べやすい大きさに切ります。切ったさつまいもは、変色やアク

（えぐみ）を取るために5～10分ほど水にさらし、その後水気をしっかり切ります。

炊飯器にセットする

水気を切った米を炊飯器の内釜に入れ、**調味料（酒、塩）**を加えます。

水を加える

通常の2合の目盛りまで水を加えます。調味料を入れた分だけ少し目盛りより下になるように調整することもありま

す。

炊飯が完了したら、すぐに蓋を開けず、そのまま10分ほど蒸らします。蒸らした後、さつまいもを潰

さないように、しゃもじで底から優しく混ぜ合わせます。

盛り付ける

茶碗に盛り付け、お好みで黒ごまを振って完成です。 

誰でも簡単に作れるよ
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作り方　　　



材料米：2合
さつまいも：約200g（中〜小1本程度）
調味料・水分
水：炊飯器の2合の目盛りまで
酒：大さじ1
塩：小さじ1
仕上げ（お好みで）
黒ごま：適量
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