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子猫とチャレンジ(^o^)丿じゃがいものスイートポテト
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じゃがいもでも、とってもおいしいスイートポテトができるそうです　　　今回もネットで見つけたレシピです。
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準備しよう！！
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１．冷蔵庫から材料を出します。（牛乳・お菓子用マーガリン・卵）

２．棚などから道具や材料を出します。

食器棚の棚のピンクのカゴに道具が入っています。

３．シンク（洗い場）の下の棚にボールが入っています。ザル
４．計量しよう。

作り方
1

じゃがいもを洗って、レンジ蒸し器に入れる。（受け皿に水を入れる）

２
電子レンジで　　　　　　　　　　　根菜なので２回押す。
３
出来あがったら、やけどに気を付けて、ざるに上げ荒熱を取って皮をむく。

ボールに入れて、ポテトマッシャーでよくつぶします
4　　　　　　　　　　　

つぶしたじゃがいもをザルを使って濾します
5
鍋にバターを入れてとかし、じゃがいも・砂糖・牛乳を入れて混ぜながら弱火で少し煮詰めます。

6
５に卵黄を加えて再び混ぜ、火を消します。

7
６の粗熱がとれたら、スプーンですくって手で丸め、カップに入れます。
クッキングシートをひいた天板の上に少し間隔を空けて並べていきます

8
卵黄をはけで塗っていき、１８０度に予熱しておいたオーブンで２０分くらい焼いてできあがり。
９
使った道具を洗います。使っていない道具などピンクのカゴを、元の棚に片付けます。
お疲れさまでした。
材料（４㎝ぐらいのお団子型　１５個分）


じゃがいも中サイズ　　　　５個


砂糖　　　　　　　　　　１２０g


牛乳　　　　　　　　　　８０ｃｃ


お菓子用マーガリン　　　２０g


卵黄　　　　　　　　　　１個


仕上げ用の卵黄　　　　　１個





ゆでもの


1葉菜　２根菜





裏ごしするのが少し面倒ですが、おいしくできるので、


頑張りましょう(^O^)／








