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作り方

棒状にしてから10等分に切り分ける。

ゆであがったら氷水に移して冷やしておく。
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粒あんに水を加えて混ぜ、甘酒も加えてさらに混ぜる。

塩を2つまみ加えて混ぜたら、
白玉と一緒に器に盛り付けて完成！

絹ごし豆腐と白玉粉をなめらかになるまでこねる。
※耳たぶくらいの固さになればOK

沸騰したお湯でゆでる。
※白玉が浮きあがってから1分ほどゆでたらOK
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甘酒…自然な甘さになる

発酵食品…腸内の善玉菌を活性化し
　　　　　      血流がよくなる！

真ん中をくぼませるようにして、丸く形を整える。
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年6月22日放送  2021年6月22日放送 


