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～天板２枚分～

サクッとおいしい

・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・

薄力粉・・・・・・・・・・・・・・・・・・

無塩バター・・・・・・・・・・・・・・・

粉砂糖・・・・・・・・・・・・・・・・・

卵白・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

バニラ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

① 室温に戻したバターとふる
った粉砂糖を合わす。

② １に卵白半量を合わして混
ぜ、ふるった薄力粉半量を
合わす。残りの卵白と薄力
粉を同じ手順で合わす。

③

鉄板にバターを塗り、間隔
を空けて絞り袋で絞り、オ
ーブンの180℃で10分前後
焼く。

④

焼きあがったら熱いうちに
麺棒などに巻きつけて形を
つける。

⑤

・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・
・・

５０ｇ

５０ｇ

５０ｇ

５０ｇ

少々

バニラを合わし、なめらか
な生地にする。


