
ぽ ろ た ん 大 学 い も

材 料 （ ４ 人 分 ）

＊ ぽ ろ た ん (生 栗 )・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 0 個
＊ さ つ ま い も ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ １ 本
＊ 黒 ご ま 、 白 ご ま ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 少 々

1 / 2＊ し ょ う ゆ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ １ ～ １
＊ 酒 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ １
＊ 砂 糖 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ ６
＊ 揚 げ 油 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適 量

作 り 方

① ぽ ろ た ん は 熱 湯 に 入 れ て 、 ５ 分 ゆ で 皮 を む い て お く 。

② さ つ ま い も を 洗 い 、 食 べ や す い 大 き さ に 乱 切 り し 、 切 っ た は し か ら 水 に
さ ら す 。

③ さ つ ま い も 、 ぽ ろ た ん を 油 で 揚 げ る 。

④ み つ を 作 る 。
鍋 に し ょ う ゆ 、 酒 、 砂 糖 を 入 れ て 強 火 に か け 、 砂 糖 が 溶 け か け た ら 中 火 に
す る 。 泡 立 っ て き た ら 、 鍋 を ゆ す り な が ら １ 分 弱 煮 詰 め て 、 火 を 止 め る 。

⑤ 揚 げ た い も と ぽ ろ た ん を み つ と か ら め る 。

⑥ ご ま を 振 り か け て 、 出 来 上 が り 。


