2007年10月

【シナモンポテト（１８ケ分）】


＜材料＞


＜作り方＞

１．さつま芋は洗って柔らかに蒸し、皮をむいて裏ごしする。（又はマッシャーで押しつぶす。）

２．鍋に１、砂糖、バターを入れて弱火で練り混ぜ、冷まして卵黄を混ぜて９ケに丸める。（あん） 

３．ボウルに卵白を入れ、牛乳、砂糖を入れて良く混ぜ、小麦粉、ベーキングパウダー、シナモン

　（小さじ１杯）を入れて混ぜ、まな板に打粉（小麦粉）を振ってだし、９ケに分けて丸める。（皮）

４．手のひらに打粉を振り、３の皮で２のあんを包み、転がして紡錘型（さつま芋型）にし、全体にシナモンをまぶす。まな板の上で斜め半分に切り、切り口に水溶きの卵黄をはけで塗って、黒ごまをつける。天板に並べ、中温（180℃）に熱したオーブンで焼く。（約１２分）

５．出来上がり。



© 森田家庭料理学校   http://moritacooking.hp.infoseek.co.jp/
※無断転載、無断コピー、再配布などはおやめください。
　さつま芋　　４００ｇ　　　　シナモン　小さじ２杯　　　　　つや出し


　砂　　糖　　　６０ｇ　　　　卵　白　　　　　１ケ　　　　　卵　黄　　１ケ


　バター　　大さじ１杯　　　　牛　乳　　大さじ１杯　　　　　　水　小さじ１杯


　卵　　黄　　　　１ケ　　　　砂　糖　　　　４０ｇ　　　　


　　　　　　　　　　　　　　　小麦粉　　　　８０ｇ　　　　　黒ごま　　　少々


　　　　　　　　　　　　　　　ベーキングパウダー　　　　　　打　粉　　　少々


　　　　　　　　　　　　　　　　　　　小さじ１/２杯





＜調理メモ＞


シナモンの香りがする、昔なつかしいお菓子です。


さつま芋は、丸ごとか、大きめに切って蒸せば、水っぽくなりません。蒸し時間は20分位です。


シナモンは半分を皮の中に混ぜ込み、残り半分は香り付けのため、まぶして使います。


つや出しに塗った卵黄が、うっすらときつね色になったら焼き上がりです。


さつま芋がおいしい季節です。お試しください。








