
【米粉を使用したレシピ】★米粉…「波里 お米の粉」を使用しています 
 

サクサククッキー（約 20枚分） 

・有塩バター 50g 

・きび砂糖（または三温糖） 40g 

・卵黄 １個分 

・米粉 100g 

・牛乳 小さじ 1 

 

①ボウルに常温に戻したバターを入れ、ゴムベラでなめらかになるまで混ぜる。 

②砂糖を加えてなじむまでよく混ぜたら、卵黄を加えて均一になるまでさらに混ぜ合わせる。 

③米粉をふるい入れ、牛乳を少しずつ加えながら、ゴムベラで切るようにさっくりと混ぜる。生地がまとまってきたらひとまとめにし、ラップで

包んで冷蔵庫で 1 時間休ませる。 

④ラップ 2 枚で生地を挟む。左右にルーラー（または上下を逆にした菜箸）を置き、めん棒で厚さ 5mm に均一に伸ばす。 

⑤お好みの型で抜き、クッキングシートを敷いた天板に並べる。 

（生地がやわらかくなってきたら、冷蔵庫で少し冷やすと型抜きしやすくなります！） 

⑥170℃に予熱したオーブンで 12～15 分焼く。うっすらと焼き色がついたら取り出し、網などの上でしっかり冷ます。 

 

ふんわりホットケーキ（直径 15cm・３枚分） 

【A】 

米粉  130g 

ベーキングパウダー 小さじ 2（8g） 

 

・卵 1 個 

・きび砂糖（または三温糖） 大さじ 3 と 1/2 

・米油（またはサラダ油） 大さじ 1 

・牛乳 100ml 

・バター、メープルシロップ お好みで 

 

①【A】の米粉とベーキングパウダーを合わせてふるっておく。別のボウルに卵を割り入れて溶きほぐす。 

②溶き卵のボウルに砂糖を入れて混ぜ、油を加えて混ぜる。次に牛乳を加えて混ぜ、最後にふるっておいた【A】を加えて全体をなめらか

に混ぜ合わせる。 

③フライパンを中火で約１分温めたら、一度ぬれ布巾の上に10秒ほど置いて少し冷ます（これで焼き色がきれいに均一になります！） 

④フライパンを弱火にかけ、生地の 1/3量を高めの位置からお玉で流し入れる。ふたをして約 3分焼く。裏返したら再びふたをして、さらに

2～3 分焼く。残り 2 枚も同様に焼く（焦げやすいので様子を見つつ焼いてください）。 

⑤お皿に盛り付け、お好みでバターをのせ、メープルシロップをかける。 


