
★アレルギー表示

1人分

～材料～　シリコン花型12個取　1枚分

・ 薄力粉 70g ・ 牛乳 30ml

・ アーモンドパウダー 45g ・ バター（溶かし） 120g

・ ベーキングパウダ― 5g ・ 粉糖 お好みで

・ 抹茶 8g ・

・ 卵白 2個分 ・

・ グラニュー糖 90g ・

・ はちみつ 20g ・
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2に1、牛乳、溶かしバターを加え、さっくりと混ぜる

ボウルに卵白、はつみつを入れ、軽く泡立て、グラニュー糖を数回に分けて入れ、よく混ぜる

薄力粉～抹茶はふるい、全体が均一な色合いになるようにホイッパーなどで混ぜる

型の7～8分目まで生地を流し入れる
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スチコン【設定1】で加熱する

作り方

設定 モード 水蒸気量 時間 温度
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ほうじ茶などのパウダーを使って味を変えることもできます。 

外はさくっ、中はしっとりとした仕上がりです。 

合計加熱時間 10分 


