
栗きんとんの茶巾絞り


1． [image: ]概要
お正月が過ぎてセールになっていた栗の甘露煮で作りました。くちなしの実を入れると色よく仕上がります。



2． [bookmark: _GoBack]材料



3． 作り方


さつまいもは2cmの厚さの輪切りにし、皮を少し厚めにむき、水に10分ほどさらす。


さつまいもは水気を切ってから鍋に入れ、かぶるくらいの水を加えて中火にかける。煮立ったら弱火にし、竹串が通るようになるまで15分程度ゆでる。


湯を捨て、さつまいもをマッシャーでつぶす。ダマがあるようなら裏ごしをする。シロップを加え弱めの中火で混ぜながら、さつまいもとシロップがなじみ、ぽてっとした状態になるよう練り上げる。


バットなどにとって粗熱をとり、温かい淵に8棟分に分けて軽く丸める。これをラップにとり、栗の甘露煮を1粒を載せて茶巾に絞る。


形が整ったらラップを外して完成。
さつまいも　1本


栗きんとん


栗の甘露煮8個


甘露煮のシロップ80ml
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