
季節を感じられるおすすめレシピをご紹介する奥
河内ごちそうレシピ。今回は大阪樟

しょう

蔭
い ん

女子大学
の学生が、楠公ツーリズム推進協議会、ビュッフ
ェレストラン奥河内と連携し作成したオリジナル
レシピ「楠公めし」です。炒った米に多くの水を
含ませ、かさ増しして炊いた節米食で、「楠公さ
ん（楠木正成）」が呼び名の由来と言われています。

玄米…1 合（150 ㌘）、古代米…15 ㌘、しらたき…90 ㌘、
A( 水…30 ㍉㍑、梅昆布茶…５㌘、塩…3.5 ㌘ )

材料（２人分）

�玄米をパチパチと音が
鳴るまで弱火で 15 分炒る

作り方

��と古代米を 60 分
程度水に漬けておく

�しらたきをみじ
ん切りにする

�水切りした�を炊飯器にい
れ、玄米１合分の水をいれる

�しらたき、Aを炊飯器
に加え、軽く混ぜてから
玄米モードで炊飯すれば
できあがり

ビュッフェレストラン奥河内
東平 料理長
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クックパッド 河内長野市の公式ページ▶
�奥河内くろまろの郷（☎56-9606）
ビュッフェレストラン奥河内に
3 月からこのメニューが登場します。
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