
材料

薄力粉　　１６０ｇ

強力粉　　４０ｇ

ベーキングパウダー　　２ｇ

ドライイースト　　６ｇ

グラニュー糖　　２０ｇ

ラード　　１０ｇ

温水　　約１００ｃｃ

１０個分
作り方
1.薄力粉、強力粉、ベーキングパウダーとグ
ラニュー糖のはんぶんをボウルに入れてお
く。

2. 別の小さなボウルに残りのグラニュー糖、
イーストを入れて温水の内６０ｃｃを入れて
よく混ぜる。

3. １に２を入れて残りの水のうち３０ｃｃを
入れて粉に水分がいきわたるように混ぜる。
固ければ水を少しずつ足す。ひとまとまりに
なれば台に出してこねる。※赤い生地にする
場合、後で入れる３０ｃｃの水の代わりにケ
チャップ３０ｃｃを入れる。
表面がつるっとしたらボウルに戻してラップ
をして一次はっこうさせる。

中華まんの
生地
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作り方
1.ボウルにグラニュー糖～スキムミルク
を入れてまぜる。エバミルクと卵を入れ
てよくまぜる。
2. １を一度あみでこしてからバターを入
れて混ぜる。
3. バットなどに流してラップをし、蒸し
器で２０分蒸す。全体を混ぜてふたたび
１０分蒸す。固まるまでくりかえす。
またはレンジにかけられるボウル（ガラ
ス製など）に入れて、何度かに分けて混
ぜながらかねつする。
４．かたまれば、ひろげてさまず。

材料

グラニュー糖　　　　　６００ｇ

薄力粉　　　　　　　　２０ｇ

カスタードパウダー　　６０ｇ

コーンスターチ　　　　４０ｇ

スキムミルク　　　　　１０ｇ

エバミルク　　　　　　１７０ｇ

卵　　　　　　　　　　　8個

とかしたバター　　　　１００ｇ

カスタードあん１．４ｋｇ分

カスタードあん
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