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	Let’s
	enjoy cooking!
	「レシピ教えて！」の声より
	高野豆腐入り

	あぶたま丼
	材料（４人分）
	作り方
	鶏もも肉････120g　→小さめにカット
	卵････120g（４～５個）→割りほぐす
	玉ねぎ････240g（１個）→スライス
	油揚げ････２～３枚　→太めの短冊
	高野豆腐････20g　→水で戻す
	★ 砂糖････小さじ２強
	★ しょうゆ････大さじ３
	★ みりん････大さじ１
	★ 塩････少々
	★ 酒････小さじ２
	だし汁････240mL
	片栗粉････小さじ４
	ご飯････適量
	ご飯は普通に炊く。
	玉ねぎをだし汁で煮る。
	鶏肉、油揚げ、高野豆腐を加えて煮て★で味付けをする。
	片栗粉（水溶き片栗粉）でとろみをつけてから、卵でとじる。
	ご飯にかけて出来上がり！
	の容量の１～２倍の水で作るんだちぃ！

	豆腐のドーナツ
	材料（６個分）
	薄力粉････200g
	ベーキングパウダー････小さじ２
	豆腐････200g
	砂糖････45g（大さじ５）
	油････大さじ１
	揚げ油････適量
	★  きな粉････大さじ２
	★  砂糖････大さじ１
	★  塩････少々
	作り方
	薄力粉とベーキングパウダーは合わせてふるう。
	ボウルに豆腐と砂糖と油を入れて、泡立器でよく混ぜ合わせる。（ドロドロになるまで。ミキサーにかけてもOK）
	１と２を合わせて混ぜ、まとめて３０分寝かせる。
	３をドーナツ型にして170℃の油で揚げる。
	★のきな粉・砂糖・塩を混ぜ合わせ、揚げたドーナツにふりかけて出来上がり！



