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【梅花ソーセージ（３人分）】

＜材料＞



＜作り方＞

１．ソーセージは、半分に切って小麦粉をまぶす。

２．卵と水を鍋に入れて火にかけ、沸騰して１３分茹でる（固茹で）。黄身１ケ分と白身半分を裏ごしし、分量の砂糖と塩を混ぜ合わせ、２等分する。

３．うす板を半分に切り、水でぬらして縦長におき、手元にソーセージ３本を並べる。２の卵を　　ソーセージの上に山状にしてのせ、２本のソーセージをのせる。横から見て５弁の花のようにし、寿司を巻く要領で固く巻く。同じ要領でもう１本巻く。

４．沸騰した蒸し器に入れ、強火で８分蒸す。

５．熱いうちにうす板をはずし、良く冷ましてから６等分に切り、切り口を上にして盛る。 



© 森田家庭料理学校   http://moritacooking.com/
※無断転載、無断コピー、再配布などはおやめください。
　　　ウインナーソーセージ　５本　　　　　　　　砂　糖　　大さじ１杯


　　　　小麦粉　　　大さじ１杯　　　　　　　　　　塩　　　　　少々


　　　　　卵　　　　　　　１ケ　　　　　　　　　うす板　　　　１枚





＜調理メモ＞


ソーセージで梅を作りました。芯の部分が黄色になるよう、裏ごしは、白身半分残します。


形ものですので、５弁の花びらが、等間隔になるように巻くのが大切です。うす板を使いましたが、クッキングシートで巻き、ゴム輪で止めて蒸しても良いでしょう。おせち料理


のほか、お弁当に入れても華やぎます。








