枝豆で郷土料理をアレンジして作ってみましょう！
「枝豆まんじゅう」
日本は枝豆の産地が幾つかあり、産地ごとに枝豆を使った菓子がたくさんあり枝豆の呼び名も変わってきます。宮城県の「ずんだ」、山形県の置賜（おきたま）地方では「じんだん」、山形市では「ぬた」、岐阜県にも「枝豆まんじゅう」があります。今回は、岐阜県の「枝豆まんじゅう」をアレンジして作ってみましょう。

[image: ]食材（1個分）
さや付き枝豆・・・・・・20個位
（むき枝豆なら・・・・20g）
シュレッドチーズ・・・・・・・・10g
薄力粉・・・・・・35g
三温糖・・・・10g
ベーキングパウダー・・・1g
水・・・・・・・25g（硬いなら少し加える）
食塩・・・・・少々

作り方
1. 鍋に水（適量）入れて、沸かし塩10gを加え、沸騰させます。沸騰したら、さや付き枝豆（むき枝豆でも可能）を入れます。再沸騰したら、火を弱めて、5分茹でて枝豆に火を通します。
2. 茹で上がったら、ざるに上げて粗熱を取りましょう。薄皮が気になるようでしたら、取り除いてください。枝豆の大きさが気になるようなら、ボウルで少し砕きましょう。
3． 薄力粉（ふるう必要なし）、三温糖、ベーキングパウダー、水、塩を加えて全体を混ぜ、粉気がなくなるまで混ぜる(生地)。混ざったら、枝豆、シュレッドチーズを入れて、均一になる様に混ぜる。
4． クッキングシートを正方形（11㎝×11㎝）に切り、蒸し器のお湯も沸かしておきましょう。ご家庭で作る場合は、ご家庭にあるお皿に収まる大きさに切りましょう。
5． お皿にクッキングシートを敷き、生地をすくい取り、少し山ができるように盛ります。それを蒸し器に並べていきましょう。
6． 蒸し器にセットして、しっかり沸騰を保った状態で、10分ほど蒸します。（火加減は中火くらい）蒸気に注意しながら火から外し、出来上がりです！
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