2011年9月

【抜絲地瓜（バッスーチークヮ）(さつま芋の飴煮)（３人分）】

＜材料＞



＜作り方＞

１．さつま芋は皮をむき、２ｃｍの乱切りにして水につける。（アク抜き） 

２．１の水気を取り、中温の油で狐色に揚げる。 

３．中華鍋に油と砂糖を入れて火にかける。 

４．あめ色になったら火を止め、１をからめ、胡麻の半分を混ぜる。

５．皿に油を薄くぬり、４を盛って、のこりの胡麻を振る。 
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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。
さつま芋　　　３００ｇ　　　　　　　　　　　　油　　　大さじ１杯


揚　油　　　　　適宜　　　　　　　　　　　　砂　糖　　　　５５ｇ　　


　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　胡　麻　　大さじ１/２杯　　　　　　　　





＜調理メモ＞


カリカリした飴の感触がおいしい、中華風のさつま芋料理です。


飴は煮詰め方が足りないとベタつくし、煮詰め過ぎると全体にからまりません。白い砂糖が溶け、写真４のような飴色のなるのが目安です。


盛りつけは、皿にはりつかないよう、ティッシューなどに少量の油をつけてぬります。


飴は時間が経つと、もどって柔らかになります。早目に召し上がってください。








