
醗酵いらず簡単パン
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※ 「伊東家の食卓」からアレンジしたもの
豆腐は１００Ｇとあったが出来上がりが堅く、試行錯誤の
結果、３５０Ｇが美味しく食べられることが判明。
ただし、まとめずらいので分量外に手粉を少し使用。

材料 　　絹ごし豆腐　　３００Ｇ～３５０Ｇ　　　
　　卵　　　　　　　1個
　　砂糖　　　　　　大匙１杯
　　ＢＰ　　　　　　小匙１杯
　　塩　　　　　　　小匙１／４杯
　　サラダ油　　　大匙１杯
　　強力粉　　　　２００Ｇ
　　卵黄　　　　　　少量（表面の艶出し用）

作り方　　１、強力粉・ＢＰをふるいにかけておく
　　２、絹ごし豆腐をよくつぶす（プロセッサーｏｒマッシャー使用）
　　３、２に卵を入れ、よく混ぜる
　　４、３にサラダ油・塩・砂糖を入れ、よく混ぜる
　　５、４に１の粉類を混ぜ生地をまとめる
　　６、好みの形・好みの具材を入れたりして成型、艶出しの卵液を塗る
　　７、１８０度で１５分から１８分焼く

写真の品 Ａ　　ピザパイ風・・・ピザ風に生地を円形に伸ばし、ケチャップを薄く塗り
　　　　　　　　　　　　スライスした玉ねぎ、ゆで卵、ソーセージ等のせて
　　　　　　　　　　　　ピザ用チーズをかけたもの
Ｂ　　ソーセージロール・・・生地をソーセージにロール状にまきつけたもの
Ｃ　　ジャガイモのサラダを入れ丸めたもの、表面にダイスアーモンドを
Ｄ　　生地を四角に伸ばしレーズンを入れクルクル丸め切ったもの

Ｂ・Ｃ・Ｄは成型後、卵液を塗る（Ｃは卵液を塗った上にトッピング）

　　他に　　Ｃの作り方・・アンパン・コロッケパン・じゃが＋ベーコン＋玉ねぎの炒めた物
　　　　　　　昨日のカレーの残りなど
カップのようにして・・グラタンの素材のせ
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