
ぽ ろ た ん の ペ ー ス ト

材 料

＊ ぽ ろ た ん (生 栗 )・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 5 0 0 g

＊ 砂 糖 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適 量

＊ 水 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 5 0 c c

作 り 方

① ぽ ろ た ん に 切 れ 目 を 入 れ 、 沸 騰 し た 鍋 で ３ 分 間 茹 で て ざ る に あ げ 、 熱 い う
ち に 皮 を む く 。 (や け ど に 注 意 )

② 皮 を む い た ぽ ろ た ん の 重 さ を 計 り 、 1 5 ～ 2 0 ％ 程 度 の 砂 糖 を 用 意 す る 。
小 鍋 に ぽ ろ た ん 、 砂 糖 、 水 を 入 れ マ ッ シ ャ ー な ど ( ブ レ ン ダ ー を 使 っ て も
よ い ) で 、 ぽ ろ た ん を つ ぶ し 、 全 体 が ほ ど よ く 混 ざ っ た ら 弱 火 で ５ 分 程 度
加 熱 を し な が ら よ く 練 る 。

③ ぽ ろ た ん が な め ら か に な っ た ら 、 熱 い う ち に 裏 ご し を し て 完 成 。

● ポ イ ン ト

・ 皮 む き や 裏 ご し な ど の 作 業 は 、 ぽ ろ た ん が 熱 い う ち に 手 早 く 行 い ま す 。
(さ め て し ま う と 、 実 が 崩 れ に く く な っ て し ま い ま す 。 )

・ ペ ー ス ト は 、 そ の ま ま 茶 巾 に し た り 、 プ リ ン や ケ ー キ の ク リ ー ム な ど 、
い ろ い ろ つ か え ま す 。


