
 

あさごニコッとキッチン レシピ 

「簡単おやつレシピ」 

さつまいものデザート春巻き 
材料 分量（12個分） 作り方 

さつまいも 

砂糖 

バター 

牛乳 

春巻きの皮 

クリームチーズ 

水溶き小麦粉 

サラダ油 

小１本（約150ｇ） 

大さじ１ 

１０ｇ 

大さじ１ 

3枚 

３５～４０ｇ 

適量 

適量 

① 春巻きの皮は1枚を4等分し、12枚作る。 

② クリームチーズは12等分しておく。 

③ さつまいもは皮をむいて１ｃｍ幅の輪切りにし、水に 5 分ほど浸

してアクを抜く。 

④ ③の水気を切って耐熱ボウルに入れ、ふんわりとラップをかけ、電

子レンジ（６００W）で約4分加熱する。 

⑤ ④をフォークなどでつぶし、砂糖、バター、牛乳を加えて混ぜる。 

⑥ 春巻きの皮に⑤とクリームチーズをのせる。半分に折りたたみ、端

を水溶き小麦粉で留める。 

⑦ フライパンに少量の油を熱し、⑥を並べる。両面がこんがりきつね

色になるまで揚げ焼きにし、しっかり油を切る。 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

旬のさつまいもを使って♪ 

 
新型コロナウイルス感染症の拡大に伴う外出自粛により、家庭で食事をとる機会が増えています。 

家庭での食生活を大切にし、「食」に関わる時間を持ちましょう。 


