
Mama’sキッチン じゃがいもの甘から揚げ煮

とろ火で煮つめることで
味が中までしみ込みま
す。 ■作り方

⑴じゃがいもは皮つきのままサラダ油で揚げます。
⑵しょうゆ、ザラメ、みりんの調味料を鍋に入れて
混ぜます。

⑶混ぜたら、揚げたじゃがいもを入れて汁が無くな
るまで煮つめます。

⑷お皿に盛りつけて出来上がりです。

■材料（１０人分）
じゃがいも（小）……１キログラム
　　　　　　　　　　（皮はむきません）
調　味　料……………しょうゆ（４００㏄）
　　　　　　　　　　ザラメ（１００グラム）
　　　　　　　　　　みりん（少々）

Mama’sキッチン
女性部　藤里地区

枝豆の食感を楽しむため
に、細かくしすぎないよう
注意してください。

■作り方
⑴枝豆をフードカッターまたはミキサーで細かくし
ます。
⑵鍋にクリアガー、牛乳、砂糖、塩、細かくした枝
豆を入れてよく溶かします。
⑶クリーム状のなめらかな状態になったら一度沸騰
させます。
⑷火を止め、容器に入れ、冷やして固まったら出来
上がりです。

■材料（４人分）
クリアガー……………２０グラム
牛　　　乳……………４５０㏄
砂　　　糖……………５５グラム
　　塩　　……………少々
枝豆（茹でてカラからとったもの）
　　　　　……………８０グラム
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ＪＡ広報しらかみ
白神山地を背に営む農業と生活の応援団

クリアガーを使ったムース風枝豆スイーツ
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「クリアガー」は、

生活課または各産直で

販売しております。


