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天かすや油を使ってエネルギーアップをしていますが、

紅しょうがとポン酢のさっぱりとした酸味で、口当たり

が油っぽくなり過ぎず、           食べられます。
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山形ご当地おやつ

どん ♪んど

をおいしく減塩アレンジ♪
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❶ にらは2㎝程度に切り、紅しょうがは粗みじんに切る。

❷ 小麦粉と水をボウルに入れ、泡立て器でよく混ぜる。

❸ ②ににらと紅しょうがと天かすを入れて混ぜる。

❹ フライパンに油をひき、③を楕円上状に流しいれて中火
 で焼く。

❺ 割り箸の先を開き、④の端を挟み巻き付ける。

❻ ポン酢を鍋に入れ弱火にかける。沸騰したら、水に溶
いた片栗水を入れとろみを付ける

❼ ⑤にポン酢あんをかけて出来上がり。

ポン酢あん
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