
栗 お 焼 き

材 料

＊ ぽ ろ た ん (生 栗 )・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 2 0 g
＊ バ タ ー (有 塩 )・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 3 0 0 g
＊ ハ チ ミ ツ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 4 0 g
＊ シ ナ モ ン ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ２ 個
＊ ホ ッ ト ケ ー キ ミ ッ ク ス ・ ・ ・ ・ ・ 1 0 0 g
＊ 白 玉 粉 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 5 0 g
＊ 牛 乳 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 7 0 ～ 8 0 m l
＊ 砂 糖 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 0 g
＊ 塩 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ひ と つ ま み
＊ 黒 ご ま ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適 宜
＊ 油 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適 宜

作 り 方

、 、 、① 蒸 し 器 で 数 分 蒸 し て 皮 を む き マ ッ シ ュ し た ぽ ろ た ん に バ タ ー ハ チ ミ ツ
シ ナ モ ン を 加 え て よ く 混 ぜ 、 ５ 等 分 し て お く 。

② ボ ウ ル に 白 玉 粉 、 砂 糖 、 塩 を 入 れ 、 牛 乳 5 0 m l を 加 え て ダ マ が な く な る ま で
混 ぜ る 。 ホ ッ ト ケ ー キ ミ ッ ク ス を 加 え て 生 地 の 様 子 を 見 な が ら 、 残 り の 牛
乳 を 少 量 ず つ 加 え て こ ね る 。 ラ ッ プ で 生 地 を 包 み 3 0 分 ほ ど ね か す 。

③ ② の 生 地 を ５ 等 分 に 分 け る 。 生 地 を 直 径 1 0 ㎝ 位 に 広 げ 、 ① を 中 心 に 置 い て
包 む 。 平 ら に し て 両 面 に 黒 ご ま を つ け る 。

④ フ ラ イ パ ン に 少 量 の 油 を 熱 し 、 温 ま っ た ら 弱 火 に し 、 ま ず 片 面 を ５ 分 焼
き 、 ひ っ く り 返 し て ３ 分 程 焼 く 。


