
★アレルギー表示

1人分

～材料～　20個分

・無塩バター 140g ・

・グラニュー糖A 80g ・

・卵黄 2個 ・

・薄力粉 160g ・

・えごま（煎り） 20g ・

・グラニュー糖B 適量 ・

・ ・
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設定 モード 水蒸気量 時間 温度
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無塩バターを柔らかくしておき、白っぽくなるまで混ぜる

グラニュー糖Aと卵黄を加えてすり混ぜる

ふるった薄力粉とえごまを加え、ヘラででさっくり混ぜる→手でまとめる

生地を棒状に延ばし、ラップに包んで冷蔵庫で1時間寝かせる

加熱終了後、粗熱を取って完成

20㎜ホテルパンに生地を並べ、スチコン【設定1】で加熱する
※厚みによって焼き時間を調整してください

表面にグラニュー糖Bをまぶし、包丁で切り分ける

＊ポイント

・手順４でしっかり生地を休ませることにより、綺麗に切り分けられます

合計加熱時間：20分


