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ボウル 泡立て器 包丁

鍋 計量カップ ゴムベラ

おたま ラップ

お菓子作りに

使用する道具＆器具
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ふるい・ストレーナー タルト型 ハケ

めん棒 調理はさみ はかり

ハンドミキサー ケーキ型 クッキングシート

まな板
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材料
ホットケーキミックス・・・100g
溶かし無塩バター・・・  50g
砂糖 ・・・  30g
チョコチップ   ・・・  50g
卵 ・・・  1 個

ホットケーキミックスで

簡単！！

チョコチップを生地に

混ぜ込んで、 ザクザク

食感がおいしいマフィンに

なります！

チョコチップ
マフィン

材料  3個分

調理時間は
約30分だ！
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生地の作り方

混ぜる
砂糖（30g）を加えて

混ぜます

step2

混ぜる
ボウルに卵を入れ溶きほぐす

step1

混ぜる
白っぽくなったら、

溶かし無塩バター (50g)

ホットケーキミックス（100g)

を加えゴムベラで混ぜます

step3 step4

混ぜる
粉っぽさがなくなったら

チョコチップを 2/3 量を加え、

さっくりと混ぜ合わせます
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くずもちの作り方

混ぜる
砂糖のざらつきがなくなるまで

混ぜる

step2

混ぜる
鍋にいもくず、 グラニュー糖

（100ｇ）、 黒糖（100ｇ）

水（700cc）を入れる

step1

混ぜる
強火にかけ、 木べらで焦がさ

ないように混ぜる

step3

混ぜる
木べらにくずもちのかたまりが
ついてくるが、
ひたすら混ぜ続ける

step4
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材料
		  シロップ
砂糖 	 ・・・大さじ 1
水 		  ・・・大さじ 2

		  クリーム

生クリーム 	 ・・・200ml
砂糖 	 ・・・15g
氷水 (冷やす用 )  ・・・適量
砂糖	   		  ・・・適量

シンプルが美味しい！！

基本のプレーンロールケーキ！

ロールケーキ
材料  1本分

		

		  生地
卵 (Mサイズ )	 ・・・ 3個
薄力粉    	 ・・・ 50g
砂糖 	     	 ・・・ 50
チョコチップ   	 ・・・ 50g
卵 	 ・・・ 1個
牛乳	 	 ・・・大さじ 1
サラダ油	 	 ・・・大さじ 1
バニラエッセンス 	 ・・・4滴

調理時間は
約90分だ！
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塗る
粗熱が取れたら 8で作った

クリームをヘラで塗ります

step10

粗熱を取る
焼きあがった 6 の上に 7 を

ハケで塗り、 ラップをかけて

粗熱を取ります

step9

巻く
全体に 8 を塗り、 手前から

巻きます

step11

冷やす
冷蔵庫で 1時間ほど冷やし、
粉糖をかける

step12
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ポイント・コツ

予熱機能がない時は・・・
予熱機能のないオーブンの場合は
温度を設定し 10分加熱を行った
後、 焼き始めよう！

point2

オーブンの予熱をしよう！
低温で焼き始めると膨らまなかったり
するので予熱は必ずしよう！

point1

砂糖は 3回に分けよう
砂糖を一気に入れてしまうと泡立ちに

くくなるので 3回に分けて入れよう！

point3

次 の 品 は 、

ス フ レ チ ー ズ ケ ー キ ！ ！
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下準備

切り込む
サイドの紙は下 1cm を折り返

し、 細かく切り込みを入れて

おきます

step2

準備する
オーブンペーパーを型の円周

に沿って細長く 1枚、 底の丸

型を 1枚準備します。

step1

敷き込み
型に薄くサラダ油を塗り、 1

で作った紙を敷き込みます

step3

覆う
湯煎焼きで水が入らないよう
アルミ箔でしっかりと覆います

step4step3

step2
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生地の作り方

混ぜる
加熱して柔らかくし、 泡立て

器で混ぜてクリーム状にする

step2

加熱する
耐熱ボウルにクリームチーズを

入れて、 レンジ (600W）で

30 ～ 40秒加熱します

step1

混ぜる
バター、 卵黄、 牛乳を加えて

混ぜる

step3

振るい入れる
薄力粉をふるいにかけて振る
い入れる

step4

生地の作り方

step3
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泡立てる
ある程度泡立ったら、 砂糖を

2回に分けて加え、 持ち上げ

た時に鳥のくちばしのように少

し垂れ下がるくらいまで泡立てる

step6

泡立てる
別のボウルに、 卵白を入れて

ハンドミキサーで泡立てる

step5

混ぜる
4 と 6 を数回に分けて加え、

その都度ゴムベラで下からすく

い上げるように優しく混ぜる

step7

空気を抜く
型に流しいれて少し高いところ
から落とし空気を抜く

step8
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ポイント・コツ

予熱機能がない時は・・・
予熱機能のないオーブンの場合は
温度を設定し 10分加熱を行った
後、 焼き始めましょう！

point2

オーブンの予熱をしよう！
低温で焼き始めると膨らまなかったり
するので予熱は必ずしよう！

point1

角が立つまで泡立てよう
砂糖を一気に入れていしまうと
泡立ちにくくなるので 3回に分けて
入れよう！鳥のくちばしの形ができたら
いいぐらいだ！！

point3

次 は ス イ ー ツ 作 り で

知 っ て お く と い い 単 語 を

載 せ て い る ぞ ！ ！



沸 騰 さ せ た り 焼 い た り し て 熱 が 入 っ た も の を 、 指 で 触 っ て や や

熱 く 感 じ る く ら い の 温 度 に 下 げ る こ と 。 そ の ま ま 置 い た り 、 氷

水 に つ け て 混 ぜ な が ら 冷 ま す な ど の 方 法 が あ り ま す 。
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お菓子作りで知っておくといい単語

粗 熱 を と る

泡 立 て る

８ 分 立 て

裏 ご し を す る

予 熱 を す る

切 る よ う に 混 ぜ る

空 気 を 抜 く

氷 水 に あ て る

こ す

さ っ く り と 混 ぜ る

常 温 に 戻 す

白 っ ぽ く な る ま で 混 ぜ る

卵 や バ タ ー 、 生 ク リ ー ム な ど を 泡 立 て 器 や ハ ン ド ミ キ サ ー で 混

ぜ て 空 気 を 含 ま せ る こ と 。 こ こ で 取 り 込 ん だ 空 気 が お 菓 子 の

ふ ん わ り と し た 食 感 を 作 り ま す 。

泡 立 て 器 を 持 ち 上 げ る と 生 ク リ ー ム が リ ボ ン 状 に 落 ち 、 し ば

ら く 跡 が 残 る 固 さ の 状 態 で す 。

加 熱 し て や わ ら か く し た 素 材 や 、 冷 え た カ ス タ ー ド ク リ ー ム な

ど を 、 木 べ ら な ど で 押 し な が ら 裏 ご し 器 の 網 目 を 通 す こ と 。 口

当 た り を 良 く す る た め の 作 業 で す 。

生 地 が で き あ が る 前 に 予 め 、 使 用 す る オ ー ブ ン を 指 定 の 温

度 に 温 め て お く こ と 。 レ シ ピ に あ る 「 焼 き 時 間 」 は 、 指 定 の 温

度 で 焼 き は じ め た 時 の 時 間 の 目 安 で す 。

ゴ ム ベ ラ や 木 べ ら を 立 て 、 生 地 に 切 り 込 む よ う に し て 、 外 側

へ 向 か っ て 下 か ら す く い 上 げ る よ う に 混 ぜ ま す 。 生 地 の 粘 り を

出 さ ず 、 気 泡 を つ ぶ さ な い た め の 混 ぜ 方 で す 。

で き あ が っ た ケ ー キ の 中 に 大 き な 穴 が で き な い よ う 、 焼 い た り 固 め

た り す る 前 に 型 を 台 の 上 に 軽 く 落 と し て 気 泡 を な く す こ と 。 ぬ れ た

ふ き ん の 上 に 落 と す と 、 台 や 型 を 傷 つ け る こ と が あ り ま せ ん 。

ボ ウ ル に 氷 水 を 入 れ 、 そ の 中 に 材 料 や 生 地 が 入 っ た ボ ウ ル

を 入 れ て 冷 や す こ と 。 生 ク リ ー ム を 泡 立 て る 時 に も 、 ボ ウ ル の

底 を 氷 水 に あ て な が ら 泡 立 て る と 泡 立 ち が 良 く な り ま す 。

液 体 や ク リ ー ム 状 の 生 地 を 、 こ し 器 （ ス ト レ ー ナ ー ）や 編 目

の 細 か い ざ る な ど を 通 し 、 生 地 の ダ マ を 取 っ て な め ら か に す

る こ と 。 き れ い な 仕 上 が り に な り 、 食 感 も 良 く な り ま す 。

ゴ ム ベ ラ や 木 べ ら を 使 っ て 、 生 地 を ね ら な い よ う に し て 気 泡 を

つ ぶ さ ず に 混 ぜ る こ と 。 主 に 粉 類 を 加 え た と き 、 ボ ウ ル を ま わ

し な が ら 、 底 か ら す く う よ う に 混 ぜ ま す 。

卵 や バ タ ー な ど 冷 蔵 庫 に あ っ た 冷 た い 材 料 を 、 前 も っ て 冷 蔵

庫 か ら 出 し て 2 3 ℃ か ら 2 5 ℃ く ら い に し て お く こ と 。 バ タ ー

は 、 押 し た 時 に 指 が ス ッ と 沈 む 位 の 柔 ら か さ が 目 安 。

柔 ら か く し た バ タ ー に 砂 糖 や 卵 を 加 え 、 空 気 を 含 ん で ふ ん わ

り す る ま で 泡 立 て 器 で 混 ぜ る こ と 。 空 気 を 含 む こ と に よ り 、 混

ぜ 始 め に 比 べ 色 が 白 っ ぽ く な り ま す 。
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す り 混 ぜ る

全 卵

ダ マ に な る

角 が 立 つ

ね か せ る

ピ ケ す る

ピ ュ ー レ 状 に す る

ふ や か す

別 立 て

メ レ ン ゲ

湯 せ ん す る

リ ボ ン 状

柔 ら か く し た バ タ ー に 卵 や 砂 糖 を 加 え て 混 ぜ る と き 、 ゴ ム ベ ラ

や 泡 立 て 器 で 、 ボ ウ ル の 内 側 に こ す り つ け る よ う に 混 ぜ る こ

と 。 「 泡 立 て る 」 と は 違 う 動 作 で す 。

卵 白 と 卵 黄 を 分 け て い な い 卵 の こ と 。

※ そ れ に 対 し て 「 卵 白 」 「 卵 黄 」 を 分 け て 使 う 場 合 も あ り ま す 。

混 ぜ 合 わ せ た 材 料 が 、 う ま く 混 ざ ら ず に 固 ま り が 残 る こ と 。 生 地 の

き め が あ ら く な り 、 味 も 落 ち て し ま い ま す 。 材 料 を 一 度 に 加 え た り 、

粉 を ふ る わ ず に 使 っ た り す る と だ ま に な り や す く な り ま す 。

卵 白 や 生 ク リ ー ム な ど 、 泡 立 て た も の を 泡 立 て 器 で す く っ た 時 に 、

先 が 立 つ 状 態 の こ と 。 「 つ の が ピ ン と 立 つ 」 「 つ の が 折 れ る く ら い 」

な ど 、 泡 立 て の 目 安 を 表 す 言 葉 と し て 使 わ れ て い ま す 。

途 中 の 生 地 や 、 で き 上 っ た お 菓 子 を し ば ら く 置 い て 、 状 態 や

味 を な じ ま せ る こ と 。 場 合 に よ り 、 室 温 に お い た り 、 冷 蔵 庫 に

入 れ た り し ま す 。 「 や す ま せ る 」 と も 言 わ れ て い ま す 。

生 地 に 空 気 穴 を 開 け る こ と 。 パ イ や タ ル ト 生 地 、 ク ッ キ ー な ど

を 焼 く と き に ふ く ら み す ぎ な い よ う 、 フ ォ ー ク な ど で し っ か り と 、

生 地 の 裏 ま で 穴 を 開 け る こ と が 重 要 。

果 物 を す り つ ぶ し た り 、 ミ キ サ ー に か け て 、 と ろ と ろ の 状 態 に

す る こ と 。 生 地 や ク リ ー ム に 混 ぜ た り 、 ソ ー ス に し て か け た り し

ま す 。 ピ ュ ー レ 状 に な っ て い る 商 品 も あ り ま す 。

ゼ ラ チ ン （ 粉 ・板 ）や 寒 天 な ど を 水 に つ け て 、 や わ ら か い 状

態 に す る こ と 。 粉 ゼ ラ チ ン は だ ま に な り や す い の で 、 水 に 粉 ゼ

ラ チ ン を ふ り 入 れ 、 よ く 描 き 混 ぜ て か ら ふ や か し ま す 。

ス ポ ン ジ 生 地 を 作 る 方 法 の 一 つ で 、 卵 黄 と 卵 白 を 分 け て 泡

立 て る こ と 。 共 立 て で 作 っ た 生 地 よ り も 、 ふ わ ふ わ と し た 口 当

た り の 軽 い 食 感 に な り ま す 。

卵 白 に 砂 糖 を 加 え て 泡 立 て た も の 。 卵 白 を き ち ん と 取 り 分

け 、 水 分 や 油 分 の つ い て い な い 道 具 を 使 っ て 泡 立 て る こ と が

重 要 で す 。 で き 上 っ た メ レ ン ゲ は す ぐ 使 う こ と 。

ボ ウ ル や 鍋 に お 湯 を 入 れ 、 そ の 中 に 材 料 や 生 地 が 入 っ た ボ

ウ ル を 入 れ て 間 接 的 に 加 熱 す る こ と 。 チ ョ コ レ ー ト や バ タ ー

な ど を 溶 か す 時 に よ く 使 う 方 法 で す 。

卵 や ク リ ー ム 、 ス ポ ン ジ 生 地 を 泡 立 て た 状 態 を 表 す 用 語 の

一 つ 。 泡 立 て 器 を 持 ち 上 げ た と き に 、 生 地 が ゆ っ く り と 「 リ ボ

ン の よ う に 」 落 ち て 重 な る く ら い の 状 態 を い い ま す 。
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