
酒まんじゅう 

出来立ては絶品！ 

あら熱をとって，ラップで包んでおくと，しばらく柔らかく食べることができます。 

 

材料（１６個分） 

酒粕・・・・・・・・・・６０ｇ 

三温糖・・・・・・・・１５０ｇ 

酒・・・・・・・・・・・７０ｍｌ 

薄力粉・・・・・・・・・・・１４０ｇ 

上新粉・・・・・・・・・・・・６０ｇ 

ベーキングパウダー・・・・小さじ２ 

こしあん（好みで粒あん）・・・・３００ｇ 

5×5 ㎝クッキングシート・・・・ １６枚 

 

作り方 

① 蒸し器の準備をする。 

② クッキングシートを 16 枚準備する。 

③ あんを１６等分にする。 

④ 薄力粉・上新粉・ベーキングパウダーを合わせてふるっておく。 

⑤ 酒粕に三温糖を加えよく混ぜる。酒を加えてさらに混ぜる。 

（フードプロセッサーを使うと楽です。） 

⑥ ①を加えて木べらで混ぜる。あらかた混ざったら，手でひとまとめにしておく。 

（生地が柔らかい時は，上新粉を足します。） 

⑦ ③の生地も１６等分し，④のこしあんを包む。クッキングシートにのせる。 

⑧ 蒸気のたった蒸し器で，強火で１２～１４分蒸す。 

 

 

 

 

 

 

 

H27-3 女性のためのスキルアップ講座 

調理実習 徳島の初夏を楽しもう!! ⑥ 


