
自家製だて巻き ✼

【 材 料 】
・丸高 上生身２００ｇ ・卵６個 ・砂糖６０ｇぐらい、蜂蜜大さじ１
（甘さはお好みで調節して下さい。）
・みりん 大さじ２ ・酒 大さじ２ ・塩 小さじ１／２ ・薄口醤油 小さじ１

【 作り方】
① 生身をよく摺ってそこに砂糖を２～３度に分けて入れ、生身がトロトロになり

ダマが無くなるまで摺りこむ。
② 卵を別の入れ物に１個ずつ溶いて混ぜ（卵を直接入れない）調味料もいれてよく混ぜる。
③ 天板にクッキングシートをひいて８０℃～１６０℃のオーブンで焦げ色が付くまで焼く。

（オーブン機種により調節してください。）
④ 焼けたら焦げた面を下にして鬼すだれで巻き、冷めてから取り出す。

※保存の為に甘めにしたほうが良いですが適宣加減して下さい。
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