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★材料★

　　　　◆　小麦粉　　　　　　　500ｇ　
　　　　　◆　砂　糖　　　　　　　150ｇ
　　　　　◆　水　　　　　　　　　250cc
· ベーキングパウダー　25ｇ

· 手粉用の小麦粉

· あんこ　　　　　　　750ｇ


★作り方★
1 あんこを1個３０ｇの大きさに丸めておく。
2 小麦粉とベーキングパウダーを合わせてよくふるう。

3 ボールに砂糖と水を入れよく混ぜ合わせておく。

4 ③の中に②を入れ、さっくり混ぜ合わせ皮の生地を作る。

5 ④の生地を小麦粉を敷いた平らな所（調理台やテーブル）に取り出し１個分ずつ手で切る。

6 ⑤の生地をのばして①のあんを包み、丸める。

7 よく蒸気のあがった蒸し器に入れ、蒸気があがってから１０～１２分間蒸す。（蒸し器の底にクッキングペーパを敷くとよい）

8 蒸しあがったら、表面をうちわで扇ぎ、照りをだす。[image: image7.jpg]



25個程度





田舎まんじゅう





POINT　☆材料の割合☆


まんじゅうの小麦粉が地粉・中力粉の場合は、砂糖と水を合わせて、粉と同量にします。











