
　　～レシピ紹介～ 【 サーターアンダギー】
《材料・子ども６人分》 《作り方》

絹豆腐 ７０ｇ ①薄力粉とベーキングパウダーを合わせてふるっておく。
黒糖 ５５ｇ ②絹豆腐は水気を切り、サラダ油、黒糖を加えつぶしながら
サラダ油 小１・1/2 　よく混ぜる。
薄力粉 １１０ｇ ③②に粉類を加えて混ぜ、手に油を付けながらピンポン玉程の
ベーキングパウダー 小１/２ 　大きさに丸める。
揚げ油 適量 ④始めは１５０℃くらいの油で揚げ、割れてきたら

　１７０～１８０℃に油の温度を上げる。
※始めは低温、割れてきたら少し高温にすることが

　このお菓子を上手に作るポイントです。
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「サーターアンダギー」は沖縄の郷土料理です。

サーターは砂糖、アンダーは油、ギ―は揚げるという意味です。


