
おやつ作り 20111116(水 )
さかえまち児童館 585慇281

皮

強力粉…150g
薄力粉…350g
ドライイースト…小さじ2
さとう一 人さし2
塩 小さじ1

ベーキングパウダー…小さじ2
ラード…大さじ2
牛乳 10o00
水…200 cc

白粟…200g
しいたけ…3枚

しょうが…少々

ゼラチン…2g
中華スープ

の素…小さじ1

お湯…50 oc

皮

■
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ボウリレに皮の材料を全て入れる。牛乳と水は人肌に温めてから入れる。
1をおりたたむようにしながら、よくこねる。

※こねているとだんだん生地が手につかなくなります。

3、 表面がなめらかになるまでこねたら、ラップをかけて暖かいところに30分置き、
させる。

よ蛎孟霧離薫基署劣砺葛Б雇じIマ滉り言ゎ叔■,てフに、、1`
3、 ひき肉をボウルにいれ、ねばりがでるまでねる。

4、 2で切った野菜と1のゼラチン、あんの調昧料を全て3のポウルにいれてこねる

つつむ

1、 皮の生地を 12個に分ける

2、 1で分けた生地を平らな円にのばす。

3、 あんを2の生地にのせて、あんを包み上でとしる。
4、 クッキングベーパーの上に3をのせ、蒸し器で20分ふかす。
5、 できあがり |

肉夢ん

あん

豚ひき肉…150g
長ねぎ…2/3本

たけのこ…60g
(力く煮 ,

あんの調味料

しょうゆ…大きじ2

ラード…大さし 1

ごま油…大さじ 1

酒一人さじ 1

塩…小さじ 1

こしょう…少々


