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あんこ焼きまんじゅう

栗入り レシピ

やろうとした理由・良さ

甘すぎず苦くなりすぎず、食べやすくするためにはどうすれば良

いかを考えました。

栗とあんこなら昔からあるからお年寄りも食べやすく、栗はケー

キのモンブランとして知られているから若い人にも食べやすいと

考えました。

材料｛生地｝

・中力粉 ２２５ｇ

・ドライイースト ４．５ｇ

・コンデンスミルク ７．５ｇ

・塩 ２．２５ｇ

・炭酸水 １６０ｇ

材料｛栗あん・味噌だれ｝
・こしあん ０．５パック

・栗 ３個

・醤油 大さじ１
１
２

・みりん 大さじ１
１
２

・味噌 ５ｇ

・砂糖 ２２，５ｇ

作り方（生地）

１、中力粉、ドライイースト、コン
デンスミルク、塩 を、ボールに入
れて混ぜる。

２、炭酸水を加えてよく混ぜる。

３、生地を丸めボールにラップ。

４、寝かせる。（１時間）

作り方 （栗あんこ）

１、栗を手で細かくつぶしあんこに混ぜる。

作り方 （味噌だれ）

１、醤油、みりん、味噌、砂糖
を鍋に入れ火をかける。

２、とろみがついたら

すぐに火を消す。

すぐに火を消さないと

蒸発してたれが少なく

なってしまいます

作り方（仕上げ）

１、ガスを抜き８等分する。

２、生地にあんこを入れ丸める。

３、蒸し器に入れて２０分蒸す。

４、グリルで味噌だれをつける。

５、グリルで焼き色をつける。

６、栗をまぶす。

あんこ焼きまんじゅう

完成


