
酒粕で作るカンタン甘酒

今日ご紹介するのは、酒粕から作るタイプ。

もともとが酒粕を材料につくるので、少しアルコールの香りがするわけですが、しっかり火を入れるのでアルコールはほとんど残りません。
（よっぽど体質的にダメな人は、香りだけでダメかもしれないので無理はしないでくださいね）

酒粕をお湯にといて作るだけなので、めちゃくちゃ簡単です。
しょうがを入れたらさらに体の心からポカポカになりますよ！

個人的にはこっちの酒粕甘酒の方が好きでーす♪
風邪ひきさんにもおススメ。

酒粕から作る甘酒

材料（3~4杯）
酒粕　約100g
水　約400ml
砂糖　大さじ3~4
おろししょうが　おこのみで

https://non-alcoholic.net/non-alcoholic/sakekasu-amazake/


作り方
鍋に水と細かくちぎった酒粕を入れて、火にかけます。
泡だて器で混ぜながら酒粕を溶かし、ポツポツと沸騰してきたら火を小さくして沸かしすぎないようにします。
砂糖としょうがを入れて、軽く混ぜたらできあがりです。あたたかいうちにどーぞ。

酒粕はなんでもいいんですけど、なるべく柔らかいものを選んだ方が溶かしやすいのでオススメです。
●今回はこれを使いましたが、なんでもいいですよ↓

●ネットは安いねー。

喜多屋　純米大吟醸の酒粕　800g 日本一になった蔵の酒粕
posted with カエレバ
喜多屋
Amazonで探す
楽天市場で探す
先にふやかしておいてもいいですが、鍋に直接酒粕を入れて溶かしても簡単にとけますよ。

http://www.amazon.co.jp/exec/obidos/ASIN/B01DK0M5A4/310rich-22/
http://www.amazon.co.jp/exec/obidos/ASIN/B01DK0M5A4/310rich-22/
http://kaereba.com
http://www.amazon.co.jp/gp/search?keywords=%E9%85%92%E7%B2%95&__mk_ja_JP=%E3%82%AB%E3%82%BF%E3%82%AB%E3%83%8A&tag=310rich-22
https://hb.afl.rakuten.co.jp/hgc/0c79d2f4.62cb5993.0c79d2f5.96e59c42/?pc=http%3A%2F%2Fsearch.rakuten.co.jp%2Fsearch%2Fmall%2F%25E9%2585%2592%25E7%25B2%2595%2F-%2Ff.1-p.1-s.1-sf.0-st.A-v.2%3Fx%3D0%26scid%3Daf_ich_link_urltxt%26m%3Dhttp%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2F


酒粕があらかた溶けたら、好みの分量の砂糖としょうがを入れて軽く混ぜたらできがりです。

酒粕の風味を味わうのでしたら、あまり沸騰させすぎない方がオススメですが、アルコールが気になるときはしっかり火を入れたほうが安
心です。

5分以上しっかり沸騰させることで、アルコールは飛んでしまうそうです。



●参考にさせていただきました↓
http://www.nomooo.jp/blog/?p=27337

市販の甘酒はアルコール度数もしっかり記載されているので、そっちの方が安心かもしれないですね。

私も今、これを書きながらあったかい甘酒を飲んでるんですけど、ホッコリしすぎて眠たくなってきました（笑）
でも酒粕の甘酒ってちょっとお酒の香りがするし苦手って方も多いかもしれないですね。

私も若いころ（笑）そんなに得意じゃなかったなぁ。
夫が作ってくれるのを飲んでからかな、好きになって毎冬飲むようになったんですよね。

そんな方には米麹から作っている甘酒がおすすめ！
最近では米麹の方が主流になりつつありますよ。

http://www.nomooo.jp/blog/?p=27337

