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	料理名
	そばがきの作り方　　（４人前）
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料理
	材料名
	分量
	

	
	
そば粉

水





（用意するもの）
雪平鍋
ホイッパー
しゃもじ
濡れタオル

	
160g

400cc








	

	
	
	
	作り方

	
	
	
	1 雪平鍋にそば粉と水を全部入れてよくかき混ぜそば粉を溶かす。
2 ①を強火で火にかけ、沸騰するまで手早くかき混ぜる。
3 粘りが出てきたら全身の力を込めるようにして強火のままでかき混ぜる。
4 用意した濡れタオルの上に雪平鍋を下ろし、滑らかになるようかき混ぜる。（粘りが出てキュッキュッと音を感じる）
5 しゃもじを水に濡らして４つに分けて、しゃもじで形を整える。




	備考
	・そばがきはそば粉の味・香りが一番感じさせる料理です。
・掻いて、掻いて、掻いて、腕がだるくなるまで掻きます。
・鍋がきは煮えた状態を見ながらすすめれるので失敗がありません。さらに口当たりがなめらかに仕上げることが出来ます。
・鍋がきは「そばがき」として食べるだけではなく。そばがき料理としていろいろ楽しめます。
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