
K i t c h e n  S t u d i o

t abemonosashi

I n g r e d i e n t s 材 料

作 り 方

- お せ ち -
伊 達 巻 き

Re c i p e

は ん ぺ ん 　 　 　 　 　    １ ０ ０ g
卵 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ４ 個
だ し 汁 　 　 　 　 　 　 　 大 ２
み り ん 　 　 　 　 　 　 　 大 １
甘 酒 　 　 　 　 　 　 　 　 大 ３
醤 油 　 　 　 　 　 　 　 　 小 さ じ � / �

・ 縦 ２ ０ c m × 横 ２ ０ c m く ら い の 型 に ク ッ キ ン グ シ ー ト を し て お く 。
・ オ ー ブ ン を 予 熱 ２ ０ ０ ℃ に 温 め て お く 。

① 　 ミ キ サ ー ま た は ブ レ ン ダ ー 等 で 材 料 を 全 て 入 れ 撹 拌 す る 。
② 　 ① の 卵 液 を 天 板 の 上 に 乗 せ た 型 の 中 央 部 分 か ら 静 か に 注 ぐ 。
②     オ ー ブ ン に 入 れ ２ ０ ０ ℃ １ ０ 分 焼 き 、 さ ら に � ９ ０ ℃ １ ０ ～ １ ２ 分 焼 き 中 央 に
串 を 刺 し 焼 け て い る か 確 認 し 、 焼 き 色 の 綺 麗 な 方 を 下 側 （ 巻 き す 面 ） に し て 、
鬼 簾 で 巻 く 。 焼 き 色 が 外 側 に な る よ う に 。
③     巻 い た ら 輪 ゴ ム で 固 定 し 、 ２ ～ ３ 時 間 ほ ど そ の ま ま お い て 冷 ま し て か ら 切 る 。
 
※ オ ー ブ ン で は な く フ ラ イ パ ン （ ２ ６ c m く ら い の も の ） で 焼 く 場 合 は 中 火 で １ ０ ～ １ ３ 分 く ら い 焼 く 。

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


