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【ホットケーキ（３人分）】

＜材料＞



＜作り方＞

１．ボウルに卵を割って入れ、泡立て器で軽く泡立てる。砂糖、塩、牛乳、湯煎で溶かしたバター、バニラエッセンスを加えて良く混ぜる。

２．小麦粉とベーキングパウダーを入れて、泡立て器で軽く混ぜる。 

３．鉄板（又は厚手のフライパン）にうすく油を敷き、２を丸く流して、裏表焼く。（６枚を目安に） 

４．鍋に砂糖を入れて弱火にかけ、木杓子でかき混ぜ、あめ色になったら熱湯を入れて混ぜ、とろみがついたら火からおろす。（カラメルソース）

５．３を２枚重ねて器に盛り、薄切りバターをのせて４をかける。
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※無断転載、無断コピー、再配布などはおやめください。
　卵　　　　２ケ　　　　　　　　　　　　　小麦粉　　　　　１７５ｇ　


砂　糖　　６０ｇ　　　　　　　　　　　ベーキングパウダー　大さじ１杯


　塩　　　　少々　　　　　　　　　　カラメルソース


牛　乳　１００ｃｃ　　　　　　　　　　　　砂　糖　　　　　　５０ｇ


溶かしバター　大さじ半分　　　　　　　　　　湯　　　　　カップ半分


バニラエッセンス　少々　　　　　　　　　バター（薄切り）　　３切れ


　　　　　　　　　　


　　　　　　　　　　バター（薄切り）　　　３切れ　


小麦粉　　１７５ｇ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　





＜調理メモ＞


小麦粉とベーキングパウダーは、混ぜ合わせてふるいにかけておきましょう。


鉄板（又はフライパン）に油をしき、油がなじんだら、ティシューなどで、一度油を拭き取ると、きれいな焼き色がつきます。（油が多いと焼き色がむらになります。）


生地に大きな泡がブツブツと出てきた頃、丁度良い焼き色がつくように火加減します。弱火過ぎても固くなります。少量を試し焼きすると良いでしょう。


カラメルソースは、砂糖を加熱して作りますが、あめ色になる頃、急に温度が上がります（１５０℃～１８０℃）。鍋蓋で覆い、隙間をあけて、熱湯を入れれば、飛沫が周りに散りません。


少し多い目に作りおきし、冷蔵庫で保存すれば、電子レンジで温めて、いつでも熱々のホットケーキが楽しめます。











