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【メルベイユ（３人分）】

＜材料＞



＜作り方＞

１．ボウルに砂糖、塩、バターを入れて良く混ぜ、溶き卵、水、バニラエッセンスを入れて混ぜる。

２．小麦粉（ふるったもの）、ベーキングパウダーを加えて軽く混ぜ合わせる。
３．まな板に打粉（小麦粉）を振って２を取り、軽くこねて、めん棒で７ｍｍ厚みに伸ばす。 

４．縦１２ｃｍ、横２ｃｍ巾に切り、一切れの端を１ｃｍ残して３つに切り、ゆるく三つ編みにして、終わりを一つにまとめて押さえる。

５．熱した油で揚げて砂糖をまぶす。 



© 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。
　　　　　小麦粉　　　　２００ｇ　　　　　　ベーキングパウダー　小さじ3/4杯


　　　　　砂　糖　　　　　６５ｇ　　　　　　バニラエッセンス　　　少々


　　　　　　塩　　　小さじ１/４杯　　　　　　　打　粉　　　　　　　少々


　　　　　バター　　　　　２０ｇ　　　　　　　揚　油　　　　　　　適宜


　　　　　　卵　　　　　　１ケ　　　　　　　　砂　糖　　　　　　　少々　　　　　　　


　　　　　　水　　　大さじ２杯


　　　　　　　





＜調理メモ＞


メルベイユは、生地を三つ編みにして揚げた菓子で、愛情の結びと呼ばれます。ポイントは、生地を練る時、小麦粉を最後に入れ、粉が湿る程度にさっくり混ぜます。こねすぎないよう注意しましょう。小麦粉のねばりが出ず、ふっくらと仕上がります。揚げる油は、中温で、上下を良く返しながら揚げます。








