
●使⽤器具
フードプロセッサー・包丁・すりおろし器

●作り⽅
①⽟ねぎと⼈参はやや⼤きめに切っておく
②しょうがはすりおろし、汁を絞る
③フードプロセッサーに材料と調味料をすべて⼊れ攪拌する
④練った⽣地は、⼀⼝⼤に成形し、180℃の油できつね⾊になる
まで揚げる

●材料（約25コ分）
にんじん・・・・50（1/3本）
⽟ねぎ・・・・・150ｇ（1個）
古代⽶（ご飯）・130ｇ
⼭芋・・・・・・100ｇ
絹ごし⾖腐・・・75ｇ
しょうが汁・・・⼤1
揚げ油・・・・・適量

⽩⾝⿂・・・300ｇ
塩・・・・・⼩1
砂糖・・・・⼩1
卵⽩・・・・1個分
⽚栗粉・・・⼤1
⽔・・・・・⼩さじ2

フードプロセッサーがない時は、
野菜はみじん切り、お⿂はすり

鉢ですって代⽤できるね
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