
蛯褥魃鱚輻麒売 穆顆袢焉躙該 2個醐

魃鰤螂蒻顆
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く磁赫癬諄〉 5人分 (約 10個 )

米

水 【米審麟の1.2倍鬱
塩

里芋

顔砂糖じょうけ瑚
しょうゆ

砂精
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【きな粉】

きな粉

砂精

3⑬O g

450踊 |

2g
125g

く続編≫ 4人分
パター       75g
砂糖       35g
卵贅        1個
簿力粉      103g
グル…ベリ…ジャム  2o g

く網脚鴫宥≫
縣
‐
.① バタ…をクリーム状にする。

◎ 砂糠を夕臨ずつ加える。
③ 覇p費審1度 |こ加える。
④ 粉警ふもつて1度に加えてひとまと心にす4。
⑤ 4ヽさく丸めて真ん申をく|ボま彗、ジャムを瘍せゐ。
① 170℃に予熱bたオープンで10～ 15分くらしヽ下段で焼く。
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適量

適麟
*きな粉と砂糖を1:1の分置で湿ぜあわす

く響惨協鬱ツシ〉

① 米|よ洗つてザル|二上げ、30分蘭7Fk切りしておく。
里芋|ま洗つて皮をむき5mmぐらいの薄切号にしておく。

② 炊飯器に米と分量の水を入れ、塩を加えて平らにならす。
そり上に里芋を入れ平らにならし、事が水に浸るようにして炊飯する。

③ 護砂糠じょうゆを作る』

ノJヽ鍋にしょうゆ、砂糖、水を入れて火にか|する。

沸1灘後弱火で煮詰め、とろりとしたら火を止める。

④ 御飯が炊き上がったら、すりこぎでむ劉大になるまでよくつく。
少し冷めた為手I二水をつけて、小さめのハンバーグ型に丸め益。

⑤ 両面をこんがりとllAき、砂機蟷ょうゆを塗り焼く。

オレンジジュース  600 ml  
・…‐

く響惨脇機警蟹〉

果物を…圃サイズに切U、 ジ鳳――fスを注ぐ。

お好きな
FP∬
卜'Ⅲ lVをいれて

作つてみてね♪

く機な癬聯〉 4～5人予》

麓桃缶

パイ≫缶

すいか

1/2缶

1段 缶

50g
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