
マ ロ ン と あ ん こ の 和 風 パ イ

材 料

＊ パ イ シ ー ト ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ １ 枚
＊ つ ぶ あ ん ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 8 0 g
＊ 打 ち 粉 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適 量
【 ド リ ュ ー ル 】
＊ 溶 き 卵 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 小 さ じ １
＊ 水 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 小 さ じ １
＊ 甘 露 煮 の シ ロ ッ プ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 少 量
【 ぽ ろ た ん の 甘 露 煮 】
＊ ぽ ろ た ん (生 栗 )・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ５ 粒
＊ 砂 糖 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 5 g

作 り 方

① 甘 露 煮 を 作 る 。 ぽ ろ た ん の 皮 に 切 れ 目 を い れ 、 ３ ～ ５ 分 ゆ で て 皮 を む き 、
さ っ と 水 に さ ら す 。

② 鍋 に ぽ ろ た ん と 砂 糖 を 半 量 入 れ 、 水 を ひ た る よ り 多 め に 入 れ て 弱 火 で ７ 分
煮 る 。 残 り の 砂 糖 を 入 れ 、 さ ら に 1 0 分 煮 る 。

③ パ イ シ ー ト は 打 ち 粉 を し て 麺 棒 で 2 4 ㎝ 角 に の ば し 、 ４ 等 分 に 切 り 分 け る 。
④ あ ん こ は 2 0 g ず つ 丸 め る 。
⑤ ② の １ つ を ４ つ に 切 り 、 飾 り 用 に す る 。
⑥ ② の ぽ ろ た ん を あ ん こ で 包 み 、 ③ の 中 央 に の せ る 。
⑦ ド リ ュ ー ル の 溶 き 卵 と 水 を 混 ぜ 合 わ せ る 。 オ ー ブ ン は 2 0 0 ℃ に 温 め る 。
⑧ ⑥ を 向 こ う １ ～ ２ ㎝ 残 し 、 対 角 線 上 に 中 味 を か ぶ せ る よ う に 折 り た た み 、
中 味 が は み 出 さ な い よ う し っ か り と 閉 じ 、 角 を 折 り 返 す 。

⑨ ド リ ュ ー ル を 全 面 に ハ ケ で ぬ り 、 折 り 返 し 部 分 に 飾 り 用 の ぽ ろ た ん を の せ
る 。

⑩ オ ー ブ ン で 2 0 分 焼 き 色 が 付 く ま で 焼 く 。 焼 き 上 が っ た ら 甘 露 煮 の シ ロ ッ プ
を ハ ケ で ぬ る 。


