
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

加える水の量は耳たぶの固さ（800ml が目安） 

粗熱がとれたら、具材をあわせる 

≪小 20 個分の材料≫ パイ生地 中力粉 2kg・ベーキングパウダー20g・ラード 200g・水適量 

具 大根 1 本・玉ねぎ 3 個・にんじん 3 本・じゃがいも 5 個・牛もも肉 1kg・塩・こしょう・サラダ油 

  （つやだし用）卵黄または牛乳適量 

生地の端を巻いていく 20 個分に切りわけ、まるめてから、めんぼうでのばす 

切り込みをいれる 

焼き上がりました！！ 

端はしっかりとふさぎ細め

にする（厚いと食べにくい） 

 


