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焼いたもちには、しょうゆやあん、きなこ(あぺかわもち)、 ダイコンおろし、

納豆などをからめるとおいしぃです。

力ロリー !92kc』 タンパク賃 59g

薄力動 ……… …

ベーキングパウダー

夢日‐‐・‐・ ・……

無塩′ヽター

……・…  25g

……… 05g

……・  … 5g

……… 65g

心

砂糖

′ヽニラエッセンス

トッピング………

よ

ワ

つリスマXク、、,キ ー 材 料 (ひ とり分)

もち …………………

豆乳………… … ……

きなこ …… … … …

黒練リゴマ…… …………

砂糖…………… ……‐

0も ちを2cm角 くらいに切る。フライパンか

ホットブレートに油を薄 く引いて、両面をこんがり焼く。

0器に③を入れ、②をかける。

作 りかた

0な べに豆乳、きなこ、黒練リゴマ、砂糖を入れて、中火にかける。

混ぜながら沸騰直前まで温める。

② 煮たったら塩を加え、味を調える。
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12月のお楽しみ会に来てくれる、サンタさんにブレゼントするクッキーを焼きます。

型技きとトッピングを、ひとりひとりが自由にできるメニューです。

力ロリユ 182kc』 タンパク質 2.6g

キ玄*号 ωとり分/4枚 )
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" 8g

少々

適量

A午 1,あ に`
0薄 力粉とペーキングバウダーは、合わせて口S、 るう。

● 卵を割る。

0ポ ウルに卵を入れ、泡たて器でよく混ぜる。

O③ とは別の大きいポウルに、やわらかくしたバターを入れる。砂糖を数回に分けて入れながら、

泡たて器でよくすり混ぜる。

O④ に③の卵を少しずつ加え、よく混ぜる。パニラエッセンスを少量入れて混ぜる。

OOを 、⑤のポウルに数回に分けて入れ、さつくりと混ぜる。

● 打ち粉 (分量外)をふって、生地をめん棒で3cmほ どの厚さに伸ばし、子どもが好きな型を使つて

型抜きする。クツキングシートを致いた天板に並べる。

0ト ッピングをして、170℃のオープンで 10分ほど焼く。
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おもちを′ヽリパリのおせんべぃにしました。 
・

砂糖じょうゅの焼ける香ばしいにおいが、食欲を刺激します。

カロリー 54kc訂 タンパク質 09g

材 料 (ひ とり分 /2枚 )

切りもち ………… …… 20g

しょうゆ ……………… 1 5cc

砂構 … ……… … … 15g

ソース …………… 2cc など

油………………―………適量

作 りかた

0もちを、保育者が2mmほどの薄さに切る。

0フライパンかホットブレートを熱し、薄く油を引いて、
①をのせる。弱火で両面がこんがり色づくまで焼く。

0パリッとしてきたら、砂糟じょうゅ、ソースなどをハケ
でぬり、食べる。
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