
もちチップ肉まん　レシピ

＜具材＞

　豚挽き肉

　たけのこ（みじん切り）

　長ネギ（細切り）

　しいたけ（みじん切り）

　砂糖

　グルタミン酸ソーダ

　塩　

　片栗粉

　濃口醤油

　ごま油

　もちチップEG-C 

500g

50g

50g

50g

15g

15g

5g

10g

15g

15g

100g

【材料（12個分）】

【調理方法】

【もちチップEG-C の特徴】

豚挽き肉を炒め、色が変わってきたら、その他の具材（たけのこ、長ネギ、しいたけ）

を加え、さらによく炒める。

全ての調味料（砂糖、グルタミン酸ソーダ、塩、片栗粉、濃口醤油、ごま油）を混ぜ合わ

せて具材に加えます。

もちチップＥＧ-Ｃを加え、さらに１分間炒めます。

具材の荒熱を取った後、皮生地で包み、形を整えます。

発酵後、蒸し器で15分間蒸します。
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もちの食感と具材のジューシーさがマッチします。
もちチップEG-Cのもちもち食感が、具材のジューシーさを引き立てます。

冷凍食品にも適しています。
電子レンジで温めると、もちチップEG-Cはとろりとした食感になります。

乾物なので、流通・保管が簡便です。
従来のおもち素材と比較して、流通・保存が容易です。

■

■

■

その他ご不明な点がありましたら気軽にご相談下さい。


