
カートッフェルプッファーKartoffelpuffer

材料（４人分[８枚分]）

＜生地＞
玉ねぎ   １個
じゃがいも  １ｋｇ
卵     ２個
小麦粉   大さじ３
塩   少々
こしょう   少々

油         １５０ｇ程度

作り方

1. 玉ねぎとじゃがいもは皮をむき、チーズグ
レーターやおろし金を使用し細かく削る。

2. 1と卵、小麦粉、塩、こしょうを大きなボウル
に入れ、手で押し付けるようにしてよく混ぜる。

3. フライパンに油を熱し、１枚分の生地をレード
ルですくいフライパンに流し込み、両面がき
つね色になるまで6～8分揚げ焼きにする。

＊玉ねぎとじゃがいもは削った後、水分が出てく
るのでできるだけ早く生地にすること。（生地に
するまで時間が空く場合は、水分をよく絞ってか
ら使用すること。）

２０２３年１１月２６日
都筑区ドイツ・クリスマス・マーケット プレイベント

シュッツェ マイク

りんごのピューレApfelmus

材料（約４人分）

りんご １ｋｇ
水      ９０ｍｌ
砂糖     大さじ１
シナモン  少々

作り方

1. りんごは皮をむき、芯を取り、細かく切る。

2. 1と残りの材料を鍋に入れ15～20分煮る。

3. ブレンダーを使用しなめらかにすりつぶし、
冷まして完成。

4. カートッフェルプッファーとりんごのピューレ
をお皿に盛り付けて完成。＊りんごの量はお好みで調整

してください。
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グリューワインGlühwein

材料（約１０杯分）

赤ワイン              ２５００ｍｌ

オールスパイス （パウダー）    ２５ｇ
シナモンスティック           ２．５ｇ
クローブ（ホール）         ７～１０個
スターアニス         ２個

砂糖      お好みで

作り方

1. 左記の材料をすべて一つの鍋に入れて温
まったら完成。

＊火加減や加熱時間により風味が異なります
のでお好みで調整してください。

＊皮付きリンゴ、オレンジやレモンのスライス
を入れると風味が増します。

２０２３年１１月２６日
都筑区ドイツ・クリスマス・マーケット プレイベント

シュッツェ マイク

キンダープンシュKinderpunsch

材料（約１０杯分）

オレンジジュース        ５００ｍｌ
リンゴジュース            ５００ｍｌ
グレープジュース        ５００ｍｌ
フルーツティー ティーバッグ 1～２個
水                     １５００ｍｌ
砂糖                    １２５ｇ

オールスパイス （パウダー）       ２５ｇ
シナモンスティック              ２．５ｇ
クローブ（ホール）               ７～１０個

作り方

1. 左記の材料をすべて一つの鍋に入れ
て温まったら完成。

＊火加減や加熱時間により風味が異なり
ますのでお好みで調整してください。

＊皮付きリンゴ、オレンジやレモンのスラ
イスを入れると風味が増します。

＊甘さはお使いのジュースによって異なり
ますので砂糖の量はお好みで調整してく
ださい。

p2


	スライド 1
	スライド 2



