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簡単もちもち　かぼちゃのニョッキ








＜材料＞


かぼちゃ（皮をむいて）　　　　２００ｇ


片栗粉　　　　　　　　　　　　　５０ｇ


　牛乳　　　　　　　　　　　　　　５０ｃｃ


片栗粉（打ち粉用）　　　　　　　適量








＜作り方＞


かぼちゃは皮を切り落とし、柔らかく煮る。


（レンジで４～５分加熱でも）


かぼちゃをサッとつぶしたら片栗粉と牛乳を加え、ダマがなくなるまで


よく混ぜる。


かぼちゃをひと口大にまるめ、フオークの背でつぶす。


沸騰したお湯で茹で、浮いてきたら取り出し水気をきる。


好みのソースをかけて食べる。


Ａ：鍋に水を沸かし、砂糖としょう油を加え溶けたら片栗粉を入れる。


Ｂ：鍋に生クリームと牛乳を弱火にかけ、煮立ったら４をからめる。






























































































































































　　　　　かぼちゃの蒸しパン





＜材料　１０個分＞


・ホットケーキの素　　　　　　　　２００ｇ


・牛乳　　　　　　　　　　１２０～１５０ｃｃ


・卵　　　　　　　　　　　　　　　２個


・かぼちゃ（皮を除いて）　　　　　１２０ｇ


・トッピング用かぼちゃ　　　　　　　３０ｇ








＜作り方＞


かぼちゃは皮を除き、煮てつぶしておく。トッピング用の


かぼちゃは角切りにしておく。


２、　ボールにつぶしたかぼちゃと牛乳、卵を入れよく混ぜる。


　　　ホットケーキの素を加え、アルミカップに流し入れる。


　　　上にトッピング用のかぼちゃを乗せ、蒸し器で１５分程度蒸す。

















































































































