
マ ロ ン ポ テ ト マ フ ィ ン

材 料 (マ フ ィ ン 型 ６ 個 分 )

＊ ぽ ろ た ん (生 栗 )・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 5 0 g
＊ 薄 力 粉 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 1 0 g
＊ ベ ー キ ン グ パ ウ ダ ー ・ ・ ・ ・ 小 さ じ １
＊ 無 塩 バ タ ー ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 6 0 g
＊ グ ラ ニ ュ ー 糖 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 2 0 g
＊ さ つ ま い も の マ ッ シ ュ ・ ・ ・ ・ ・ 5 0 g
＊ 卵 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ Ｌ 玉 １ 個
＊ 塩 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ひ と つ ま み
＊ 牛 乳 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 5 0 m l
＊ ヨ ー グ ル ト ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ １

作 り 方

① バ タ ー と 卵 は 室 温 に 戻 し て お く 。
薄 力 粉 と ベ ー キ ン グ パ ウ ダ ー を あ わ せ て ２ 回 ふ る う 。
マ フ ィ ン 型 に ケ ー ス を 敷 く 。 オ ー ブ ン を 1 8 0 度 に 温 め て お く 。

② 室 温 に 戻 し た バ タ ー と 塩 を ボ ウ ル に 入 れ 、 泡 だ て 器 で よ く 混 ぜ る 。 グ ラ ニ
ュ ー 糖 を 一 度 に 加 え て 白 っ ぽ く な る ま で 混 ぜ る 。 さ つ ま い も の マ ッ シ ュ を
加 え て 混 ぜ る 。 卵 も 入 れ よ く な じ ま せ る 。

③ ふ る っ て お い た 薄 力 粉 と ベ ー キ ン グ パ ウ ダ ー の 半 量 を 加 え て 混 ぜ 、 牛 乳 の
半 量 を 入 れ 混 ぜ る 。 な じ ん だ ら 、 残 り の 牛 乳 と ヨ ー グ ル ト 、 粉 類 を 入 れ
て 混 ぜ る 。 蒸 し 器 で 数 分 蒸 し て 皮 を む い た ぽ ろ た ん を 加 え て 混 ざ っ た ら 、
型 に 入 れ 1 8 0 ℃ の オ ー ブ ン で 3 0 分 焼 く 。


