
砂糖、イースト、ベーキングパウダー、⼩⻨粉、シ

ョートニングをボウルに⼊れ、⽔をゆっくりと加え

ながら⽣地が滑らかくなるまでこねる。 

ラップまたは湿らせた布で覆い、5分寝かせる。

⽣地を幅3cmの棒状に丸めて、2.5cmの⻑さに切り

わける。

饅頭を蒸し器に移し、20分間休ませてから、5分間蒸

す。

中華鍋で中⽕から強⽕で油を熱す。饅頭をいれ、す

べての⾯を均等に揚げる。⻩⾦⾊になったら取り出

し、油を切って、できあがり。
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材料       2⼈前

砂糖 50g

酵⺟ 5g

ベーキングパウダー 10g

薄⼒粉 300g

ショートニング（⻝⽤油脂）

20g

⽔ 150g油（揚げ物⽤）

作り⽅


