
カ リ カ リ マ ロ ン 春 巻 き

材 料

＊ ぽ ろ た ん (生 栗 )・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 4 0 g
＊ ぽ ろ た ん ペ ー ス ト ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 8 0 g
＊ 春 巻 き の 皮 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 0 枚
＊ 粉 砂 糖 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 少 々
＊ チ ョ コ レ ー ト ソ ー ス ・ ・ ・ ・ 大 さ じ １
＊ 揚 げ 油 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適 宜
＊ 水 溶 き 小 麦 粉 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 少 々

【 抹 茶 ソ ー ス 】
＊ 抹 茶 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ １
＊ 砂 糖 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ 1 / 2
＊ 熱 湯 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ ２

● ぽ ろ た ん ペ ー ス ト の 作 り 方 は 別 ペ ー ジ を ご 参 照 下 さ い 。

作 り 方

① 春 巻 き の 皮 は 半 分 に 切 る 。
② ぽ ろ た ん は 蒸 し 器 で 数 分 蒸 し て か ら 皮 を む い て 、 粗 め に つ ぶ し 、 ぽ ろ た ん
の ペ ー ス ト と 混 ぜ て お く 。

③ ① の 上 に ② を 細 長 く の せ る 。
④ ③ を く る く る と 巻 き 、 水 溶 き 小 麦 粉 を の り に し て し っ か り と め る 。
⑤ ④ を 1 8 0 ℃ 位 の 油 で キ ツ ネ 色 に な る ま で 揚 げ る 。
⑥ 抹 茶 ソ ー ス の 材 料 を あ わ せ て 混 ぜ る 。

、 、 、 。⑦ お 皿 に 盛 り お 好 み で 粉 砂 糖 チ ョ コ レ ー ト ソ ー ス 抹 茶 ソ ー ス を か け る


