
 
 
 

お餅をいつもとはちょっと違う食べ方で食べてみませんか？ 

家にあるもので簡単に作れるこのアレンジ餅料理、一度お試しあれ♪ 

 

Ⅰ．餅たま 

   材料：餅（切り餅 1）・卵（1）・ソース・マヨネーズ 

   作り方：油を引いて熱したフライパンで餅を両面こんがり焼き、フライ返しで 

平たく押しつぶす。餅の上に卵を割り入れ黄身をほぐし、卵が固まっ 

てきたらひっくり返して軽く焼く。ソースとマヨネーズを適量かけて 

出来上がり。お好みで青海苔や鰹節をかけても OK 

       （ソースマヨの代わりに大根おろし&だし汁で明石焼き風にしても◎） 

 

Ⅱ．即席雑煮もどきのバタースープ餅 

   材料：餅・海苔・バター（5ｇ）・醤油（小 1） 

   作り方：焼いた餅・海苔・バター・醤油を器に入れお湯（150～200 ㏄）を注

ぐだけで出来上がり（バターと醤油はお好みで調節してください） 

 

Ⅲ．バター焼き餅 

   材料：餅（角 5）・バター（20ｇ）・めんつゆ（大 1）・海苔 

   作り方：約 20 ㎝のフライパン（テフロン加工推奨）に油を引き、お餅を並べ

入れて水 50cc を入れて蓋をして弱火で約 5 分焼く。水がなくなり餅

が柔らかくなり、くっついて円くなったらバターを乗せて、全体にバ

ターを塗る。めんつゆを好みの濃さに水で薄めて餅にかけ、フライ返

しで裏返す。軽く炙った海苔をちぎって適量のせれば出来上がり。 

 

Ⅳ．焼餅につける物は･･････ 

   皆さんは焼いたお餅に何をつけますか？ オーソドックスな醤油やきな粉や砂 

糖もいいけど、たまにはちょっと変わった物をつけてみてはいかがでしょう。 

  バター+メイプルシロップ ・ バター+しょうゆ ・ バター+めんつゆ 

  マヨネーズ+しょうゆ 

  納豆+大根おろし（+めんつゆ） ・ 納豆+しょうゆ 

  明太子+マヨネーズ（+小口ねぎ） 

等、色々試して自分だけの食べ方を見つけてみてください。 



 


