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　　　　◆　小麦粉　　７００ｇ　

　　　　　◆　水　　　　２８０ｇ

　　　　　◆　塩　　　　大さじ１
※　卵、大豆粉等を入れてもよい。


★作り方★
①　ボール又はこね鉢に小麦粉を入れ、塩をとかした水を加減をみながら少しずつ入れてこねる。小麦粉の水分によってかたさがちがうので、水を少し残しておく。

※塩をいれすぎないこと。

②　手でしっかりと力を入れてよくこねる。

③　１時間ぬれぶきんをかけ、おいておく。

④　ポリ袋にあけてふむ。ふんだら、ひっくり返して丸めて、またふむ。
これを４～５回くりかえす。

⑤　２つ位に切り、まんじゅうのように丸め、ヘソを下にしてふむ。それを、めん棒でのばす。

⑥　厚さが３ミリ位になったら、上に粉をふって、びょうぶだたみにして
まっすぐに切る。
※上に粉をふって切ると、めんがくっつかない。
　⑦　たっぷりの沸騰した湯に入れよくゆでる。途中、２～３回差し水をする。

　　　※最初、はしで軽く混ぜるが、混ぜすぎに注意する！！[image: image5.wmf]
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