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nanporoclub
南幌喰楽部
なんぽろくらぶ

since2012

南幌喰楽部では、毎月、南幌産
の食材を使った料理レシピを
町民の方から紹介していただ
きます。

子どもでも食べやすい一口大にし
てみました。中身は具材を変えて
自由にアレンジができますし、生
地に練りこまれているピュアホワ
イトの甘さが味を引き立てます。
今回はおばあちゃんとお孫さんの
共同作業です。
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[具 材]
キャベツキムチ 60g
豚ばら肉 40g
豚ひき肉 50g
キャベツ 20g
玉ねぎ 40g
にんにく １/２片
にんじん 10g
こしあん 100g

砂糖 適量
旨み調味料 少々
塩こしょう 適量
オリーブ油 適量
[生 地]
白玉粉 200g
ピュアホワイトスープ １箱
生クリーム 80cc

①<生地>白玉粉をミキサー

で粉末状にする。ボール

に白玉粉、ピュアホワイ

トスープ、生クリームを

入れてよくこね、ピンポ

ン玉程の大きさに丸める。

②<キムチまん>キャベツキ

ムチと豚ばらを粗いみじ

ん切りにする。オリーブ

油で炒め、砂糖と旨み調

味料で味付けをする。

③<肉まん>キャベツ、玉ね

ぎ、にんにくをみじん切

りにし、にんじんをすり

おろす。オリーブ油で野

菜とひき肉を炒め、塩こ

しょうと砂糖で味付けを

する。

④<あんまん>こしあんを準

備しておく。

⑤それぞれ中身を生地に包

み、10分～15分ほど蒸か

して完成。
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なんぽろトリプルピュアまんの作り方

12個分の材料

今月の紹介者
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栄養ナビ 樋口麻美栄養士

今月は南幌町の特産品を使ったお菓子を

作っていただきました。ピュアホワイト

スープは真っ白で甘くてフルーツのような

とうもろこしの旨味を保存料なしで凝縮し

たおいしいスープです。他にもコロッケや

シチューにも使えます。キャベツキムチに

はいろいろな香辛料や旨味成分が入ってい

るので料理の味付けとして使えます。

nanporoclubからポイント！
蒸かすときに、饅頭の底にうす皮やオーブン

ペーパーを引くと、形が崩れず取り出しやす

くなります！

阿部弘子さん 【15区】
ひろこ

涼楓ちゃん （小２）
すずか

姫々輝ちゃん（４歳）
ひびき
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