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〔第 3種郵IF物 認可 J

ヽ ●́ 灘

材 料 (2人分)

豚ひき肉………………………120ク

ネギー………………………小さじ2

ショウガ………………………10ク

タケノコ………………………50ク

シイタケ……………………… 2枚

卵………………………………1/2個

紹興酒……………………小さじ 1

砂糖……………………………少々

塩…………………………小さじi/4

しょうゆ………………̈……小さじ 1

かたくり粉………………大さじ1/2

<薄焼き卵(2枚分)>
卵・………………………・・・…………・・・̈2個

塩………………………・ 小̈さじ1/4

かたくり粉………………大さじ 1

作 り方

0ネギ、ショウガ、タケノコ、シイ

タケはそれぞれみじん切 りにし、

かた くり粉をまぶし、そこに豚ひ

シューマイの具を卵で巻き込む
チ ョ ン タ ン イ ー バ オ ロ ー

馬場 香織
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き肉、紹興酒、砂糖、塩、しようゆ、

卵を加え、練るようによく混ぜる。

②薄焼き卵を焼く。

O薄焼き卵を広げ、かたくり粉 (分

量外)を満遍なく薄くふる。

●①の具を③の薄焼き卵に塗り、

手前からくるくると巻き=写真、

巻き終わりにかたくり粉 (分量外)

をつけておく。

0蒸し器の中板にごま油 (分量外)

を少々塗り、④を並べ中火で15分

蒸す。

O⑤が冷めたら薄く切つて、から

しじょうゆでいただく。

かたくり粉つなぎに

シューマイの具を卵で巻き込み

ました。渦巻き模様の切り回が可

愛らしいので、持ちよリパーテイ

ーや差し入れにもぴつたりです。

冷めてもおいしいので、お弁当の

おかずにしてもいいですね。

みじん切りにした具にかたくり

粉をまぶしてよく混ぜることで、

具材同士がしつかりとつながりま

す。かたくり粉はのりの役目をし

てくれるので、卵にも薄くまぶし

ておけば、さらに具材が巻きやす

くなります。蒸す時の火加減は中

火ぐらいで。強火で蒸すと、せつ

かくつながつていた具が離れてし

まうので、気をつけてください。

からしじようゆでいただくのが

定番ですが、ラー油や酢じようゆ

も合います。

構成・小松や しほ /写 真 。関 口純

豆腐のサラダ

しょうゆ大さじ 2、 トウバンジ

ヤン小さじめ、米酢 。ごま油各大

さじ 1、 砂糖小さじ 2、 塩少々を

混ぜ合わせ、たれを作る。絹豆腐

1丁は縦半分に切つて、 5ミリ厚さ

にスライスし、お皿にドミノ倒 し

のように並べる。ゆで卵 2個は自

身は細かいみじん切 り、黄身は裏

ごしする。ロースハム60ク と、キ

ユウリ 1本はせん切 りにする。豆

腐の上をきれいに卵、キユウリ、ハ

ムで覆い、たれをかけていただく。
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