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H30.4 提供：大分市　農政課

米粉　　　　　　　　１００ｇ

米っこかるかん
作り方

材料(パウンド型２０×８cm)　６６０kcal/個

ベーキングパウダー　　　６ｇ

山芋　　　　　　　　１００ｇ

砂糖　　　　　　　　　４０ｇ

　ＭＥＭＯ

砂糖　　　　　　　　　１０ｇ

卵白　　　　　　　　　２個分

塩　　　　　　　　　　　少々

サラダ油(ケース塗り用)　　　適量

水　　　　　　　　１００ｃｃ

① 米粉とベーキングパウダーを振るって 
  おく。 
 
② 皮をむいた山芋をすりおろし、砂糖と 
  水を加えミキサーにかける。(Ａの材料) 
 
③ ボウルにＢを入れて、しっかりとした 
  メレンゲを作る。 
 
④ ハンドミキサーを使って、③に②を加 
  えて混ぜ、さらに①を少しずつ混ぜて、 
  生地を作る。 
 
⑤ あらかじめ油を塗っておいたケースに 
  ④を注ぎ、強火で１５分蒸し器で蒸す。 
 
⑥ クッキングシートにケースから取り出 
    し、冷ます。 
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