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≪作り方≫    

(1) 小麦粉とアイコクベーキングパウダーを合わせて 2～ 3回篩いにかけておく。

(2) 水に砂糖を溶かし、(1) を加えて良く練る。

(3) プリン型に紙ケースを入れ、(2) の生地を半分くらいの深さまで入れる。

(4) 上に乾しブドウを適量のせ、蒸し器に並べて 20 分位蒸す。

蒸しパン

【　材　料　】     【　配　合　量　】

   

薄力小麦粉 

アイコクベーキングパウダー  

砂糖   

水 

乾しブドウ

２００ｇ

６ｇ

７０～８０ｇ

１５０ｃｃ

適量

≪作り方≫    

(1) 粉、ベーキングパウダーを２～３回篩にかけておく。    

(2) ボールに卵を割って入れ良くほぐし、牛乳を加えて砂糖、食塩を入れ

　　良く混ぜ合わせる。    

(3)（2）に（1）を入れて良く混合して生地とする。    

(4) 焼き方    

　　薄く油をぬったフライパン（２０ｃｍ位）に大さじ２杯程度のクレープ

　　の生地を流し、 フライパンをゆすって生地を均一になる様にする。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（きん糸たまごを焼く要領）    

　　表面が乾きかけたらフォークですばやくひっくり返し、ゆっくり５つ

　　数えたら出来上がり。    

クレープ

（アメリカンタイプ）

【　材　料　】     【　配　合　量　】

   

薄力小麦粉

アイコクベーキングパウダー

全卵（Ｍサイズ２個）

牛乳

砂糖

食塩

１５０ｇ

６ｇ

１００ｇ

３６０ｃｃ

３０ｇ

２ｇ

≪作り方≫    

(1) 粉、ベーキングパウダーを２～３回篩にかけておく。

(2) バター又はマーガリンをボールにとり、泡立て器で白っぽくなるまで練り、

　　砂糖を加え更に練る。 

(3) 全体的にもったりしてきたら、卵を加えて滑らかになるまでよく練る。

(4)（１）及び香料を加えて、木ベラで良く混ぜ合わせる。

(5) 出来るだけ少量の手粉（強力粉）で、棒状に成型してラップにくるみ、

　　冷蔵庫で４０～６０分生地を休ませた後、小さく切って天板にのせて焼く。

(6) オーブンは１７０～１８０℃で１０～１３分位焼く。

　　（ラップにくるんで冷凍庫に保存しておけば、いつでも取り出して焼き立て

　　のクッキーが楽しめます。） 

クッキー

【　材　料　】     【　配　合　量　】

   

薄力小麦粉

アイコクベーキングパウダー

バター又はマーガリン（有塩も可）

砂糖

卵（Мサイズ１個）

バニラ香料及びﾚﾓﾝの皮のおろした物

２００ｇ

６ｇ

１００ｇ

７０～８０ｇ

５０ｇ

適量

≪作り方≫    

(1) 小麦粉、コーンスターチ、ベーキングパウダーを２～３回篩にかけておく。 

(2) 卵と水をよく混ぜ合わせたところへ（１）を加える（あまり練らない）。

   

 ※µかき揚げの時は水を少し減らし、生地をやや硬めにする。

　　 油の温度１８０～１９０℃    

天ぷらの衣

【　材　料　】     【　配　合　量　】

   

薄力小麦粉

アイコクベーキングパウダー

コーンスターチ

卵（Мサイズ一個）

水（よく冷えた氷）

１００ｇ

１.５ｇ

７ｇ

５０ｇ

１６０ｃｃ
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　(1) 卵を溶きほぐし、水を加え、粉とベーキングパウダーを一緒にして混ぜる。

　(2) そして具を加えよく混ざったら鉄板（１８０℃）で両面焼き、全体に火が

　　　よく通ったらソース、青のり等をかける。

お好み焼 （約４枚）

【　材　料　】 生地    【　配　合　量　】

薄力小麦粉

アイコクベーキングパウダー

水

卵（Ｍサイズ２個）

【　材　料　】 具材

キャベツ

桜エビ

紅ショウガ

揚げ玉

２００ｇ

３ｇ

２４０ｃｃ

１００ｇ

１４０ｇ

適量

適量

適量

※　生地には好みに応じて、食塩、ダシ汁、醤油等、又、

　　具にはイカ、肉、鰹節、葱等を加えると一層おいしくなります。 

≪作り方≫    

(1) パウンド型にパラフィン紙を敷く。

(2) バターをクリーム状にし、砂糖を２～３回に分けて入れ、

　　色が白っぽくふわっとなるまでホイッパーで混ぜる。

(3) 卵をほぐし、３～４回に分けて、分離しないように少しずつ、

　　バニラオイルを入れる。    

(4) 粉とベーキングパウダーを２～３回ふるったものを軽く混ぜ合わせる。

(5) フルーツを加え木ベラで合わせる。 

(6)（５）をパウンド型に流し入れ、両端をもり上げて生地を整え、真ん中

　　にナイフでスジを入れ、１７０～１８０℃で４０～５０分焼く。

　　　　　　パウンド型２本　（２４ｃｍ×７ｃｍ×５ｃｍ）  

フルーツケーキ
【　材　料　】     【　配　合　量　】

薄力小麦粉

アイコクベーキングパウダー

バター又はマーガリン（無塩）

砂糖

卵（Ｍサイズ４個）

バニラオイル

【　材　料　】漬け込みフルーツ

レーズン

レモンピール

ドレンチェリー

オレンジピール

レモン（皮と汁）

ブランデー

砂糖

２００ｇ

３ｇ

１８０ｇ

２００ｇ

２００ｇ

少々

１２０ｇ

５０ｇ

５０ｇ

１５ｇ

１/４個分

大さじ３杯

大さじ２～３杯

●　フルーツケーキの生地を作る前に　●

　・レーズンは一度熱湯を通してざるに開け、水分を切っておく。

　・チェリー等は２～３等分にしておく。

　・オレンジ、レモン等のピールはあずき粒大に切っておく。

　・レモン１/４個、ブランデー、砂糖を混ぜ合わせ、上記のフルーツを漬けておく。


