
黄にらとほうれん草ののり巻き
調理時間

20分
柵原支部

どのようなときに作る料理ですか？

黄ニラは柵原地域の特産品です。

高価なのでお正月やお祭り、お祝いなどのごちそうの一品として作ります。

黄ニラ …………………………150g

ほうれん草 ……………………150g

にんじん ……………………… 50g

焼きのり（半切り） …………… ３枚

【 つけだれ 】

Ⓐ
　　からし ………………… 少々

しょうゆ ………… 大さじ２

（またはお好みのドレッシング）

材 料 ５人分

❶にんじんは、薄く細長く切って、ゆでる。

❷黄ニラとほうれん草をさっとゆでる。

❸黄ニラ、ほうれん草、にんじんをのりで巻

く。

❹２～３㎝に切って皿に盛り、Ⓐを添える。

　（お好みのドレッシングでもおいしくいただけます。）

作 り 方

●黄ニラ、ほうれん草はゆで過

ぎないように色よく仕上げ

る。

調理のワンポイント
Point
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【作り方】
〈 生地を焼く〉
❶バターは耐熱容器に入れ、レンジで加熱して溶かし
ます。（500Ｗで30秒ほど）

❷ボウルに卵、牛乳、ヨーグルト、ほめられ酢と溶かし
バターを入れてよく混ぜます。

❸さらにホットケーキミックスを加えてヘラでさっくりと
混ぜます。

❹中火で熱したフライパンにバター（分量外）を塗り、
生地を低い位置からそっと流し入れます。

　（直径約８㎝で20枚（10個分）焼けます）
❺蓋をして２分程焼き、裏返したら蓋をせずに１分程焼
き冷ましておきます。

〈 クリームをはさむ 〉
❶ボウルによく冷えた生クリーム、砂糖、ほめられ酢を
入れて角が立つまでしっかり泡立てます。

❷泡立ったらレモンピールを入れて混ぜ、冷ましておい
た生地にクリームをのせて挟み側面を整えます。

❸冷蔵庫で30分ほど冷やしたら出来上がりです。

※エーコープマーク品ほめられ酢を入れて泡立てると、あっとい
う間に泡立ちます。

〈 生 地 〉
国産米粉入りホットケーキミックス 100ｇ
　卵 ………………………… １個
牛　乳 ………………… 大さじ３
プレーンヨーグルト …… 120ｇ
ほめられ酢 …………… 大さじ１
溶かしバター ………………25ｇ

〈 クリーム 〉
生クリーム ………………  100ｇ
ほめられ酢 …………… 小さじ１
砂　糖 ………………………10ｇ
レモンピール ………………20ｇ

【 材 料 】直径8㎝で約10個（20枚）分

卵と牛乳を混ぜて焼くだけで、
ふんわりした口当たりの
ホットケーキが作れます。

エーコープ

国産米粉入り
ホットケーキ
ミックス
800g　
通常税込価格594円
〈賞味期限：製造より１年〉

乳 小麦

国産
愛用

国産米粉入り
ホットケーキミックスで作る
マリトッツォ風

エーコープマーク品で
簡単おしゃれなスイーツはいかがですか

調理例

やってみよ
う

伝えよう伝えよう

レシピ集レシピ集
おいしい

味
おいしい

味
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