
★アレルギー表示

1人分

～材料～（直径4㎝　　30個分）

・白玉粉 400ｇ ・

・水 380cc ・

・こしあん 450ｇ ・

・煎り白ごま 200ｇ ・

・ごま油 小１/個 ・

・ ・

・ ・
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　　ホシザキ東海株式会社　コンサル室

【設定２】で予熱後、加熱する
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設定 モード 水蒸気量 時間

コンビ 0% 4分 200℃

200℃3分0%コンビ

20mmホテルパンに5をのせ、ごま油を均一にまぶす

白玉粉と水を混ぜ、耳たぶくらいの固さにする。

ゼラチンりんご

脂質

エネルギー

もも 山芋

kcal たんぱく質

円形に薄く広げた１で２を包み、形を整えたあと沸騰した鍋で2～3分茹でる

こしあんを個数分丸める（1個約15ｇ）

ごまを20mmホテルパンに平らに広げ【設定1】で予熱後、加熱して炒る

2

合計加熱時間  7分 

＊ポイント 

ごまを炒ることによって風味が増します！ 

スチコンで少量の油で揚げないごま団子ができます！ 


