
よもぎもち風蒸しケーキ　レシピ

＜前処理レシピ＞
　もちチップEG-C２
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　食塩
　砂糖
　サラダ油
　牛乳
　水
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【材料】

【もちチップEG-C2の前処理】

【もちチップEG-C2 の特徴】

ボールにもちチップEG-C2 100gと水150gを加え、冷蔵庫で3時間浸漬します。

鍋に砂糖200gと水200gを加え一煮立ちさせます。

１を加え、BRIX糖度が50%になるまで加熱します。（目安15分）

室温で20分冷まします。

ザルに移し、糖液を切ります。

１．

２．

３．

４．

５．

【調理方法】
ボウルに卵、砂糖、食塩を加えて混ぜ合わせます。

サラダ油を加えて混ぜ、さらに牛乳を加えて混ぜます。

薄力粉、ジェルコールGT-α、ベーキングパウダーを２にふるい入れて、

さっくりと混ぜ合わせます。

よもぎ粉を加え、均一に混ぜ合わせます。

前処理済みもちチップEG-C2を加え、均一に混ぜ合わせます。

厚めのアルミカップに入れ、蒸し器で約12分間蒸します。
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おもちの食感と風味が楽しめます。
おもちの食感と風味がある和風スイーツに仕上がります。

煮溶けしません。
レトルト食品やフィリングの具材など幅広い用途にご利用いただけます。

■

■

その他ご不明な点がありましたら気軽にご相談下さい。


