






生地が写真のようにひとまとまりになると、
スケッパを使い6等分に分割し、形を整えな
がら丸めていきます。

ポリ袋で簡単に作れる
発酵いらずのお手軽米粉パン

ジャムやサンドウィッチ風に
具材を挟むのもおすすめ！！

材料(6個分)

⭐
⭐
⭐
⭐

・卵
・砂糖
・米粉(パン用) 
・ベーキングパウダー
・塩
・バター
・牛乳

1個
30g

180g
2g

少々
20g

90cc

前準備

◇オーブン予熱 を200℃／15分で行う。
◇バターを電子レンジ又は湯煎で温め溶

かしておく。
◇卵は溶いておく。

※米粉はグルテンフリー
ミックス粉を使用

作り方

ポリ袋に⭐の材料を入れ、混ぜます。

残りの材料を加え更に混ぜます。
※手の甲を使って、しっかりと
押しながら生地にムラがない
ように、ポリ袋の中でこねてい
きます。

ポリ袋を押さえるようにして、生地を直接
触らずにこねます。生地になめらかさが出る
までしっかりとこねます。

生地がある程度まとまったら、はさみで
写真のようにポリ袋を開く。

オーブン用シートにのせ、予熱を入れてお
いたオーブンで200℃ので10分焼きます。

焼きあがりました。完成です。□

焼きむらを防ぐため、約10分後天板を反
転させ、さらに5分程度焼きます。

※温度設定や焼き時間は、
ご家庭のオーブンによって
適宜調節してください。



バニラオイル、溶かした
バター、はちみつを加えて
混ぜる。
リボン状になるとOKです。

焼き菓子の定番
米粉ならではのしっとりマドレーヌ。

グルテンフリーなので生地を休ませる必要なし。
メレンゲパワーでふわっとした仕上がりに！

材料(6個分)

⭐
⭐
⭐

・ たまご
・ 砂糖
・ はちみつ
・ バター
・ 塩
・ 米粉（菓子用）
・ ベーキングパウダー
・ アーモンドパウダー
・ バニラオイル
・ スライスアーモンド

1個
30g
10g
35g
0.1g
50g
2g
10g
少々
6g

前準備

◇オーブン予熱 を１８０℃／15分で行う。

◇バターとはちみつを電子レンジ又は湯煎
で温め溶かしておく。

◇⭐の材料(米粉、ベーキングパウダー、
アーモンドパウダー)
を合わせてふるって
おく。

作り方

卵を卵黄と卵白に分け、卵白をボウルに
入れ、ハンドミキサーの
羽ですくいあげるように
してコシを切り、砂糖・
塩を入れる。

卵黄を加えて低速で約１分間、全体を
かき混ぜ、最後の30秒は低速にして
キメを整える。

砂糖・塩をなじませて、
ボウルを斜めに傾けてハ
ンドミキサーで少し角が
立つぐらいになるまで一
気に泡立てる。

ゴムベラに持ち替え、
⭐ の材料(米粉、ベー
キングパウダー、アーモ
ンドパウダー)を加えさら
に切り混ぜる。

180℃のオーブンで15分焼きます。
焼きむらを防ぐため、約10分後天板を
反転させ、さらに5分程度
焼きます。

※温度設定や焼き時間は、
ご家庭のオーブンによって
適宜調節してください。

焼きあがりました。
完成です。□

型に流し入れ、スライス
アーモンドを飾ります。




