
【デザート編】

材料 分量(4個分) 切り方 作り方

薄力粉 ７０ｇ ①バターは深めの皿に入れて

ﾍﾞｰｷﾝｸﾞ 　ラップをし、電子レンジに

ﾊﾟｳﾀﾞｰ 3.5g（小1強） ふるう 　かけて溶かす（40秒程度）

砂糖 ４０ｇ ②たまご・牛乳を混ぜ合わせ、

抹茶 ２ｇ 　ふるった粉類を加えて

　さっくりと混ぜる。

バター ３５ｇ ③①のバター、甘納豆を加えて

　なめらかになるまで混ぜる。

たまご M1個（50ｇ） ④型に流し、180℃のオーブン

牛乳 １５ｍｌ 　で20～25分焼く。

甘納豆 25g

ワンポイント

＊給食のマフィンカップは小さ目なので、市販の紙製マフィン型4個分に

　分量を調整しました。（実際にはこの7割程度の大きさです）

＊給食では小豆の甘納豆を使いました。色々な甘納豆を入れても楽しいです。

抹茶のケーキ

＊アーモンドスライスをのせて焼いてもおいしいです。
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