
「次代に伝えたい
　　ふるさとのおやつ」

材料（３０個分） 作り方

①小麦粉は空気を入れながらふるっておく。

②炭酸ソーダを酢で溶かす（２～３分）。

③ ②の中に水、砂糖、ママレードを入れてよく混ぜる。

④ ③の中に小麦粉を２～３回に分けサックリ混ぜ、１～２時間

　寝かせる。

⑤生地にあんを包み、蒸し器で１１～１２分蒸す。

※甘さは砂糖の量で加減する。
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ママレードに含まれるペクチンには、整腸作用や
血中コレステロールを減らす働きがあるといわれています。

芦北特産の甘夏を利用したソーダ万十です。
ママレードを入れるとまろやかで、深味があります。
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