
作品名 牛乳豆腐の春巻きあげ 

ポイント 牛乳をたっぷりと使い、簡単で手早くできるメニューです。糀で作った甘酒で味付けした

ので、やさしくて素朴な味になりました。甘酒は牛乳豆腐の旨味やなめらかさを引き立て

てくれます。ゆでたアスパラガス、人参、オクラ、いんげんなど旬の野菜でも美味しくて、

ふわふわ感とパリッの食感がよいバランスの一品です。 

材料 

4 人分 

牛乳 1000ml 

牛乳・・・・・・・・1000ml 

米酢・・・・・・・・60ml 

 

甘酒・・・・・・大さじ 2 

塩・・・・・・小さじ1/2 

 

春巻きの皮・・・・・10 枚 

板のり・・・・・・・10 枚 

青じそ・・・・・・・10 枚 

かにかまぼこ・・・・10 本 

 

片栗粉・・・・・・大さじ1  

サラダ油・・・・・・・適量  

＜飾り＞ 

ミニトマト・・・・・適宜 

パセリ・・・・・・・適宜 

作り方 ①牛乳を鍋に入れ、85℃くらいまで温める。 

②トロ火にして米酢を入れ、木べらでかき混ぜ、火を止める。 

③②をざるにあげ水分（ホエー）をきる。牛乳豆腐の出来上がり！ 

 ※ホエーはスープにしたり、酢の物、あえ物に使えるので捨てずにとっておく。 

④③の牛乳豆腐に甘酒と塩を加え、味を調える。 

⑤春巻きの皮に板のり、青じそ、牛乳豆腐、かにかまぼこをのせて包む。 

 クルクル巻き、最後は水溶き片栗粉でしっかりとめる。 

⑥180℃に熱した油で、こんがりきつね色になるまで揚げる。 

⑦⑥を斜めに切り、器に盛り、ミニトマトとパセリを飾る。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


