
色 ど り 栗 さ つ ま 大 福

材 料

＊ ぽ ろ た ん (生 栗 )・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 0 個
＊ さ つ ま い も ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 0 0 g
＊ 白 玉 粉 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 3 5 g
＊ 抹 茶 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ １
＊ コ コ ア パ ウ ダ ー ・ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ １
＊ 三 温 糖 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ お 好 み
＊ お 湯 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適 量
＊ 塩 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ お 好 み

作 り 方

① 蒸 し 器 で 数 分 蒸 し て 皮 を む い た ぽ ろ た ん を だ ま が な く な る ま で つ ぶ す 。
さ つ ま い も は ふ か し て か ら 、 同 様 に つ ぶ す 。

② 白 玉 粉 を ２ 等 分 に し て コ コ ア 用 、 抹 茶 用 に 分 け て す こ し ず つ 水 を 加 え て 混
ぜ る 。 (水 の 入 れ す ぎ に 注 意 す る 。 )

③ ぽ ろ た ん と さ つ ま い も を 混 ぜ て 丸 く し て お く 。

④ ③ に ② を 包 む 。

⑤ お 湯 に 入 れ 浮 き 上 が っ た ら 冷 水 で 冷 ま す 。

⑥ 水 分 を 切 り 、 皿 に の せ て コ コ ア 、 抹 茶 を 上 か ら ふ り か け る 。


