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焼き
まんじゅう

味噌だれ入り

１,材料

4人前

生地
塩 1.5グラム

ドライイースト 3グラム

中力粉 ２００グラム

コンデンスミルク 5グラム

温水 80グラム (35度) （炭酸水をかわりにしてもよい）

味噌だれ入り焼きまんじゅう
生地 塩1.5グラム ドライイースト1.5グラム 中力粉200グラム コンデンスミルク5
グラムをボウルに入れ軽く混ぜる。そこに温水（80グラム35度）を少しずつ加え９分
程こねる。ラップをし、１時間ねかせる。

たれ 味噌と砂糖10グラムずつ みりんと醤油大さじ１を火にか
け、とろみが出たら火を止める。

生地のガスをぬき、８等分に分ける。 先ほど作った味噌だれを生地
で包みこむ。（少し残しておく。） 蒸し器にお湯を沸かし、２０
分間蒸す。 蒸し上がったら、 グリルに並べ、先ほど
つっくた味噌だれをスプーンの 背で塗り、焦げ目をつける。
（焦げないようにしっかり見ておく。）

完成

たれ
味噌 １０グラム

砂糖 １０グラム

みりん 大さじ１

醤油 大さじ１

調味料を鍋に入れとろみが出るまで温める。たれを火にかける
ときは、蒸発しないように、注意して下さい。また、鉄製のもの
ではなく、木製のきべらなどでまぜてください。鉄製のものだと、
熱が伝わりやすく、やけどをしてしまう可能性があります。

生地を作る
生地の材料（温水以外）をボールに入れ、軽く混ぜる。

次に、温水を少しずつ入れながら９分こねる。

まとまりになったら、ラップをして４５分～１時間置いておく。

生地のガスをぬき、８等分に分け

生地を分けたものを指でお茶碗のような形にする。

たれ小さじ３分の1を入れ、生地を小籠包のような形にして包み込
む。蒸し器に並べて、２０分間蒸す。

なお、あらかじめ鍋にお湯をわかしておく。

蒸す

焼く
蒸し器からまんじゅうを取り出し、グリルに並べる。この
とき、余ったたれをまんじゅうに少しつけて、焦げ目をつ
けると、なおよい。焼いているときは、焦げないように、
時々確認する。適度に焦げ目がついたら、お皿に盛り
付ける。

完成
おいしく食べてね～

完成写真


