2011年1月

【紅白饅頭（３人分）】

＜材料＞


＜作り方＞

１．鍋に製餡（小豆の晒し餡）、砂糖、水を入れて火にかけ、煮詰まってきたら塩を入れる。

２．固めに煮て１５等分して丸める。（あん） 

３．（イ）ボウルへ卵と砂糖を入れて木杓子でよく練り、カップ１/３杯の水を入れて混ぜる。

　（ロ）小麦粉にベーキングパウダーを混ぜてふるいにかける。 

４．（イ）に（ロ）を入れて軽く混ぜ合わせ、７対８に分ける。７に食紅の水溶きを入れて赤くし、

　　　紅白の皮を作る。まな板に打粉（うちこ）を振って出し、それぞれ棒状の伸ばし、赤を７ケ、

　　　白を８ケに切り分けて丸める。

５．手の平に打粉を振って皮を広げ、２のあんを包んで丸め、水でぬらした板紙を敷いて、

    沸騰した蒸し器に入れ、強火で１０分蒸す。

６．器に盛って出来上がり。
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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。
　皮　　　　　　　　　　　　　あん　　　　　　　　　　　食　紅　　　少々


　　小麦粉　　２００ｇ　　　　　製　餡（生）　２００ｇ　　打　粉（小麦粉）　適宜　　


　　砂　糖　　１００ｇ　　　　　砂　糖　　　　１２５ｇ　　板　紙４ｃｍ大　１５枚


　　　卵　　　　１/２ケ　　　　　塩　　　小さじ１/４杯　　（又はクッキングシート）


　ベーキング　大さじ１/２杯　　　水　　　カップ１杯半


　　　パウダー


　　　水　　　カップ１/３杯


　


　　　　　　　　　　　　





＜調理メモ＞


熱々の饅頭がおいしい季節です。この料理のコツは皮の練り方です。卵、砂糖、水は良く


混ぜますが、粉を入れたら、まとまる程度にさっくり混ぜます。こね過ぎると、小麦粉の


ねばりが出てふくらみが悪くなります。出来上がりが大きくなりますので。蒸し器に入れる時は間隔をあけて入れましょう。冷めても、もう一度蒸すか、電子レンジで温めれば、出来たてのおいしさです。








