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レシピ提供：（株）波里

☆どうぐ☆
ボウル、揚げ鍋、菜箸

200g
一片分
大さじ1
小さじ2
適量
大さじ5
適量

①鶏肉を一口大に切り、 a を加えてもみこむ。
②①に米粉を加え、全体にいきわたるように混ぜる。
③170℃に熱した油で揚げる。

作り方

材料（5～6個分）

鶏肉のから揚げ

鶏肉
おろししょうが
酒
しょうゆ
こしょう
米粉
揚げ油

a
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レシピ提供：（株）波里

☆どうぐ☆
ボウル、菜箸、揚げ鍋

①ボウルに米粉、水、溶き卵を入れよく混ぜる。
②お好みの具材に①をつけ、170℃に熱した油で揚げる。

作り方

米粉の天ぷら

材料 100g
100cc
1個

適量
適量

米粉
水
卵

お好みの具材
揚げ油
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レシピ提供：（株）波里

☆どうぐ☆
ボウル、ヘラ、フライパン
フライ返し

200g
1個
2枚
200g

小さじ1/2
小さじ1/3

①玉ねぎは薄切りにし、ベーコンは粗みじんに切る。
②ボウルに水と顆粒コンソメ、塩、卵を溶き混ぜ、
　米粉を加え混ぜ、更に①を加えて良く混ぜる。
③フライパンにサラダ油をやや多めに熱し、
　一旦火を止め、②を流し、スプーンでのばしてから火をつけ、
　中火で2～3回返しながら香ばしく焼く。
④食べやすく切り、お好みのたれでお召し上がりください。

作り方

材料（2枚分）

たまねぎもち

米粉
玉ねぎ
ベーコン
水
顆粒コンソメ
塩

1個
適量

卵
サラダ油
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レシピ提供：（株）波里

☆どうぐ☆
ボウル、フライパン、フライ返し

①ニラ、赤ピーマンを適当な大きさに切る。
②ボウルに a を入れ良く混ぜ①と混ぜ合わせる。
③フライパンにごま油をひき②を適量流し入れ、
　両面を香ばしく焼き上げる。

作り方

材料（1枚分）

米粉チヂミ

200g
20g
100g
3g

200g

米粉
片栗粉
卵
食塩
水

a

適宜
適宜

適量

ニラ
赤ピーマン

ごま油
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レシピ提供：日の本穀粉（株）

☆どうぐ☆
ボウル、菜箸、おたま、
フライパンまたはホットプレート、
フライ返し

①ボウルに a を入れて混ぜ、 b の材料も加えて混ぜる。
②ホットプレート（約200℃）またはフライパン（中火）を温め油を入れ、
　生地を流し入れ、丸く形を整え両面を焼く。
③焼き上がったらお好み焼きソースを塗り、青のりとかつお節を掛け、
　お好みでマヨネーズをかける。

作り方

材料（4枚分）

米粉のボリューム満点お好み焼き

適量
適量
適量
適量
適量

サラダ油
お好み焼きソース
かつお節
青のり
マヨネーズ

1/4個
100g
100g
大さじ4
30g
3本
30g

キャベツ（ざく切り）
豚バラ
いか（刺身用）
桜海老
ピザ用チーズ
万能ねぎ（小口切り）
紅生姜

b

150g
1個

180㎖
180g
少々

米粉
卵
だし汁
山芋（すりおろし）
塩

a
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レシピ提供：日の本穀粉（株）

☆どうぐ☆
フライパン、ヘラ、
ボウル、ホイッパー、
紙型（17㎝×7㎝×H6㎝）、
オーブン

＜下準備＞
・ブロッコリーを適当な大きさに切る。
・ベーコンを1㎝幅に切る。
・米粉、ベーキングパウダーを混ぜ合わせる。
①ブロッコリー、ミックスベジタブル、ベーコンを分量外のオリーブオイルで炒め、
　冷ましておく。（水分は良くきっておく）
②全卵牛乳を混ぜ、粉類を加える。
③①とブイヨン、粉チーズ、塩、こしょう、オリーブオイルを加え混ぜる。
④型に流し入れ、ミックスチーズを上に散らす。
⑤180℃のオーブンで35分程度焼成する。
　＊串を刺して火通りを確認する。

作り方

材料（1台分）

野菜のケークサレ

100g
4g

120g
100g
50g
35g
30g

米粉
ベーキングパウダー
全卵
牛乳
ブロッコリー
ミックスベジタブル
スライスベーコン

2g
20g
適量
18g
15g

ブイヨン
粉チーズ
塩、こしょう
オリーブオイル
ミックスチーズ
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レシピ提供：（株）波里

☆どうぐ☆
鍋（下茹で用）、フライパン、ヘラ

①野菜をお好みの大きさに切り下茹でしておく。
②みじん切りにした玉ねぎとベーコンを炒め、いったん火を止める。
③水、牛乳、バター、米粉を入れ、とろみがつくまで混ぜながら加熱する。
④とろみがついたら下茹でしておいた野菜を入れ
　コンソメ、塩、こしょうで味を調える。

作り方

材料（1～2杯分） 20g
200g
200g
15g

小さじ1強
適量
適量

米粉
水
牛乳
バター
顆粒コンソメ
塩
こしょう

1/2個
20g
1個

1/2本
1房
適宜
適量

玉ねぎ
ベーコン
じゃがいも
にんじん
ブロッコリー
お好みの野菜
炒め油

米粉のホワイトシチュー

11



レシピ提供：（株）波里

☆どうぐ☆
フライパン、ヘラ、ミキサー、鍋

①みじん切りにした玉ねぎをバターでよく炒め、
　ミキサーでペースト状にする。
②鍋に水、米粉を入れ、とろみがつくまで混ぜながら加熱する。
③とろみがついたらペースト状にした玉ねぎを加え、
　水を加えお好みのとろみに加減し、コンソメ、塩、こしょうで味を整える。

作り方

材料（2～3人分） 20g
400g+とろみ調整

大さじ1
適量
適量
1/2個
10g

米粉
水
顆粒コンソメ
塩
こしょう
玉ねぎ
バター

こめこぽたーじゅ
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レシピ提供：日の本穀粉（株）

☆どうぐ☆
ボウル、鍋、へら、あくとり

①ボウルに鶏ひき肉を入れ粘りがでるまでよく捏ねる。
②①に a を加え良く混ぜる。
③玉ねぎ、人参、れんこん、じゃがいもは1㎝角切りにする。
　れんこんは酢水につけておく。ごぼうはささがきにし、水にさらしておく。
④鍋にオリーブ油を入れ熱し、中火で③の根菜類を炒める。
⑤根菜類に油が回ったら、スープを入れホールトマトをつぶしながら加える。
　ローリエを加え煮込む（スープは水400ccにコンソメの素を2個入れ溶かしておく。）
⑥一煮立ちしたら、②を団子状に丸め加える。
⑦あくをとり、ふたをして根菜類が柔らかくなるまで煮込む。
⑧塩こしょうを加え味を調えて b を加えとろみを付ける。
⑨器に盛り付けパセリを散らす。

作り方

材料（4人分）

鶏肉団子と根菜のトマト煮込み

150g
1/2個分
小さじ1/2

少々
大さじ1
大さじ1
1枚

1/2個
1/2本
1/3本

鶏ひき肉
玉ねぎ（みじん切り）
塩
こしょう・ナツメグ
米粉
オリーブ油
ローリエ
玉ねぎ
人参
ごぼう

a

100g
1個

400cc
250g
小さじ1
少々

大さじ2
大さじ2
適量

れんこん
じゃがいも
スープ
ホールトマト缶
塩
こしょう
米粉
水
パセリ（みじん切り）

b
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チキンカレー

レシピ提供：（株）波里

☆どうぐ☆
包丁、まな板、鍋、
木べら、ボウル

作業時間：約1時間

①鶏もも肉は一口大に切り、塩コショウ（分量外）をしておく。
②玉ねぎは粗みじん切りにする。
③鍋にバターを入れ、にんにくを炒める。
④香りが出たら、玉ねぎ、しょうが、カレー粉を入れて良く炒める。
⑤これに鶏もも肉、 a を入れ煮立ったら弱火にして20分煮込む。
⑥最後に豆と水で溶いた米粉を加え、とろみがつくまで煮込み、
　ガラムマサラを適量加える。

作り方

材料（2人分） 150g
1/4個
5g

1/2片分
1/2片分
大さじ1

鶏もも肉
玉ねぎ
バター
にんにくみじん切り
しょうがみじん切り
カレー粉

1.5カップ
小さじ1
大さじ1
100g
大さじ1
大さじ1
少々

水
顆粒スープの素
トマトケチャップ
ひよこ豆（水煮缶）
米粉
水
ガラムマサラ

a
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ライスミルク

レシピ提供：（株）波里

☆どうぐ☆
鍋、ゴムベラ、まな板、
包丁、ハンドミキサー

作業時間：約30分

①さつまいもは皮をむき、柔らかく茹でておく。
②鍋に米粉、砂糖を入れ混ぜる。
③②に a を入れて中火にかけ、とろみをつける。
④③に①のさつまいもと水2を足してミキサーにかけ、粗熱をとる。
⑤最後にレモン汁を加え、氷を入れてできあがり。

作り方

材料（1杯分） 60g
23g
適量
適量

さつまいも
水2
レモン汁
氷

10g
30g
125g
3g

米粉
砂糖
水1
バターa
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鶏もも肉のカラフル野菜のソテー

レシピ提供：日の本穀粉（株）

☆どうぐ☆
まな板、包丁、ボウル、
キッチンペーパー、
フライパン、菜箸

作業時間：約30分

①鶏肉は余分な脂を取り、厚みを開いて半分に切る。 a に漬け込む。
②ズッキーニは1㎝の輪切りにして、プチトマトはへたを取る。
　黄パプリカは食べやすい大きさに切る。
③①の鶏肉の水気を軽くふき取り、米粉をまぶす。
④フライパンにオリーブオイルを入れ熱し、にんにくを入れ香りが出てきたら、
　中火で鶏肉の皮目を下にして焼く。
⑤皮目に焼き色がついたら裏返し、蓋をして弱火で中まで火を通す。
⑥鶏肉は取り出し、②の野菜を焼く。塩とこしょうで味をつける。
⑦鶏肉は食べやすい大きさに切り、野菜を添える。

作り方

材料（4人分）
1/2本
4個

1/2個
各少々
1片

大さじ2

ズッキーニ
プチトマト
黄パプリカ
塩、こしょう
にんにく（みじん切り）
オリーブオイル

2枚
小さじ1・1/2

少々
大さじ1
2枝

大さじ1・1/2

鶏もも肉
塩
こしょう
白ワイン
ローズマリー
米粉

a
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米粉のミネストローネ

レシピ提供：日の本穀粉（株）

☆どうぐ☆
まな板、包丁、鍋、木べら、
おたま、ボウル

作業時間：約1時間

①鍋にオリーブオイルを熱して、みじん切りにしたにんにくを炒め
　さらに1㎝角にカットした野菜類とベーコンをソテーする。
②水（Ⅰ）を加えて、コンソメ顆粒、トマト水煮、マッシュルーム水煮、
　大豆の水煮、冷凍コーンを加えて約30分煮る。途中でアクをとる。
③上白糖、塩、コショウ、トマトケチャップ（分量外）で調味する。
④水（Ⅱ）と米粉を溶き混ぜ、③に加え軽く攪拌しながら
　沸騰させ、とろみを付ける。
⑤最後にオリーブオイルを加えて出来上がり。

作り方

材料（8人分） 100g
70g
30g
100g
50g
100g
50g
80g

玉ねぎ
人参
ベーコン
じゃがいも
マッシュルーム水煮
冷凍コーン
セロリ
トマト水煮缶

100g
大さじ2
1/2片
8g

6カップ
24g

大さじ4

大豆水煮
オリーブオイル
にんにく
コンソメ顆粒
水（Ⅰ）
米粉
水（Ⅱ）
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出汁巻き卵

レシピ提供：日の本穀粉（株）

☆どうぐ☆
ボウル、泡だて器、菜箸、
卵焼き器、キッチンペーパー、
巻きす、まな板、包丁

作業時間：約20分

①ボウルに卵を割り、溶きほぐし a を加え泡だて器で混ぜる。
②卵焼き器にサラダ油を入れ熱し、余分な油を器に取り出す。
③①の卵液1/3量を流し入れ、奥から手前に巻いていく。
　卵を奥に寄せて油を足し、卵液を流し入れて巻いていく。
④焼き上がったら巻きすで形を整える。
⑤食べやすい大きさに切り皿に盛り、大根おろしを添えて醤油を掛ける。

作り方

材料（19㎝1本分）
大さじ2
適宜
適宜

サラダ油
大根おろし
醤油

3個
大さじ1

大さじ2・1/2
大さじ1/2
小さじ2

卵（L）
白だし
水
みりん
米粉

a

18



鶏の治部煮

レシピ提供：日の本穀粉（株）

☆どうぐ☆
まな板、包丁、ボウル、鍋、菜箸

作業時間：約30分

①鶏肉は一口大に切り a で下味をつける。
②春菊は茹でて3㎝の長さに切る。生しいたけは軸を取り、
　飾り切りにする。長ねぎは斜めに3㎝で切る。生麩は12切れに切る。
③鍋に b を煮立てて生しいたけ、長ねぎ、生麩を軽く煮て取り出す。
④①の鶏肉に米粉をまぶし③の煮汁で中まで火が通るまで煮る。
⑤鶏肉と野菜、生麩を盛り合わせ汁をはってわさびをのせる。

作り方

材料（4人分） 1/2本
100g
400㎖

大さじ1/2
大さじ2
小さじ1

長ねぎ
生麩
だし
砂糖
酒
練りわさび

160g
大さじ1/2
小さじ1/4
大さじ2
120g
4個

鶏もも肉
酒
塩
米粉
春菊
生しいたけ

a

b

19



チキンナゲット

レシピ提供：（株）波里

☆どうぐ☆
ボウル、揚げ物用鍋、菜箸

作業時間：約30分

①ボウルに鶏ひき肉、顆粒スープの素、塩、コショウを入れて
　良く混ぜ合わせる。
②①を小さな小判型に整え、米粉をまぶす。
③180℃に熱した油で約3分揚げる。
④お好みにより、レモンなどをかけてできあがり。

作り方

材料（8個分） 250g
少々
少々
20g
適量
適宜
適宜

鶏ひき肉
顆粒スープの素
塩、コショウ
米粉
揚げ油
レモン
ケチャップ
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れんこんバーグ

①ボウルに鶏ひき肉を入れて混ぜる。
②①に a を加えて粘りがでるまで更に混ぜる。
③れんこん、大葉、長ねぎを加え混ぜたら3等分にして形を整える。
④フライパンにサラダ油を入れ熱し③を焼く。
⑤焼き色がついたら裏返し、蓋をして弱火で3～4分焼く。
⑥よく混ぜた b を加えバーグに絡めながら煮詰める。

作り方

材料（3個分） 200g
150g
8枚

大さじ2
1/2個
大さじ1
少々

小さじ1
大さじ1

鶏ひき肉
れんこん（粗みじん）
大葉（粗みじん）
長ねぎ（みじん切り）
溶き卵
酒
塩
おろし生姜
米粉

a

大さじ1
大さじ2
大さじ2
大さじ1
大さじ2
適量

砂糖
酒
水
醤油
米粉
サラダ油

b

レシピ提供：日の本穀粉（株）

☆どうぐ☆
ボウル、ゴムベラ、フライパン、
フライ返し、まな板、包丁

作業時間：約30分
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米粉のもんじゃ焼き

レシピ提供：（株）波里

☆どうぐ☆
ホットプレート、ボウル、
菜箸、まな板、包丁

作業時間：約20分

①キャベツ、長ねぎを粗みじん切りにする。
②ボウルに米粉、だし汁、卵を入れよく混ぜ合わせる。
③②に具材、調味料を入れ、200℃に熱したホットプレートで焼く。

作り方

材料（2人分） 20g
20g
適量
適量
適量

紅しょうが
揚げ玉
ウスターソース
しょうゆ
お好みの具材

70g
500g
1個

1/4個
1/3本

米粉
だし汁
卵
キャベツ
長ねぎ
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黒酢酢豚

①豚バラ肉は3～4㎝の長さに切り、醤油をもみ込み、
　米粉を全体にまぶし一口大に丸めておく。
②ピーマンと赤・黄パプリカは2㎝角に切り、玉ねぎは食べやすい
　大きさのくし切りにする。
③鍋にサラダ油を適量入れ熱し、170度で②の野菜を油通しする。
　次に①の豚肉を揚げる。
④フライパンにサラダ油（分量外）を大さじ1入れ熱し a を炒める。
　香りが出てきたら b を入れとろみが付いたら③の豚肉と
　②の野菜を加え、混ざったら皿に盛り付ける。

作り方

材料（4人分） 250g
小さじ2

大さじ2～3
2個

各1/2個
1/2個
1片
10g
1/2本

豚バラ肉（薄切り）
醤油
米粉
ピーマン
赤・黄パプリカ
玉ねぎ
にんにく
生姜
長ねぎ

a

大さじ4
大さじ4
大さじ1
大さじ1
大さじ3
少々

大さじ1
適量

三温糖
黒酢
醤油
ケチャップ
水
塩
米粉
サラダ油

b

レシピ提供：日の本穀粉（株）

☆どうぐ☆
まな板、包丁、ボウル、
鍋、フライパン、菜箸

作業時間：約30分
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レシピ提供：日の本穀粉（株）

☆どうぐ☆
鍋、ゴムベラ、ボウル、
ハンドミキサー、
バット（湯煎用）、
カップ（直径6㎝）

①米粉、水、酒粕、日本酒、上白糖、塩を鍋に入れ良く混ぜる。
　中火にかけて、撹拌しながら加熱する。
②軽くとろみがついたら、すぐに火からおろしボウルに移す。
③②にクリームチーズ、生クリーム、卵黄を加え滑らかになるまで混ぜる。
④ a の材料でメレンゲを作る（上白糖は数回に分けて加える）。
⑤③のメレンゲを加え混ぜ合わせる。
⑥カップに充填し、150℃のオーブンで約25分湯煎焼きにする。
⑦冷蔵庫で4～5時間冷やす。

作り方

酒のチーズスフレ

材料（4個分） 13.4g
60g
10g
16.6g
10g
0.6g

米粉
水
酒粕
日本酒
上白糖
塩

13.4㎖
16.6㎖
13.4㎖
26.6㎖
10g

クリームチーズ
生クリーム
卵黄
卵白
上白糖

a
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白い米粉ロールケーキ

レシピ提供：（株）波里

☆どうぐ☆
ボウル、
ホイッパーもしくはハンドミキサー、
ゴムベラ、ベーキングシート、
27㎝型、オーブン

①ボウルに牛乳、サラダ油、バニラオイルを入れ混ぜ、
　そこへ米粉を入れ混ぜ合わせる。
②別のボウルに卵白を入れ、砂糖を2～3回に分けて入れ泡立てる。
③①に②の1/3量を入れ混ぜ、残りを2回ほどに分けて加え混ぜ合わせる。
④ベーキンシートを敷いた天板に生地を流し、均一の厚さに広げる。
⑤180℃に熱したオーブンに入れ、約8分焼く。
⑥焼き上がったら天板から外して冷ます。

作り方

材料（1枚分） 66g
80g
20g
140g
70g
適量

米粉
牛乳
サラダ油
卵白
砂糖
バニラオイル
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レシピ提供：日の本穀粉（株）

☆どうぐ☆
ボウル、鍋、ゴムベラ、ホイッパー、
おたま、適当な器

①くこの実は水で戻しておく。水、砂糖、アマレットは鍋に入れ火をかけ、
　粗熱をとって冷蔵庫で冷やしておく（シロップ）。
②鍋に牛乳の半量、砂糖、米粉を加えて、
　弱火にかけ泡だて器で良く混ぜる。
③砂糖が溶けたら残りの牛乳も加え、ゴムベラに変えて、
　ゆっくり混ぜながらとろみをつける。
④とろみがつきもったりとしたら火を止めて、アマレットを加えて良く混ぜる。
⑤器に移し、冷蔵庫で冷やし固める。
⑥ a のシロップをかけ、くこの実を飾る。

作り方

材料（4人分） 400㎖
30g
30g

大さじ1

牛乳
砂糖
米粉
アマレット

30㎖
20g

大さじ1/2
8個

水
砂糖
アマレット
くこの実

a

米粉のプルプル杏仁豆腐風
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シフォンケーキ

レシピ提供：白楊高等学校

☆どうぐ☆
ボウル、ハンドミキサー、
オーブン、ゴムベラ、
泡立て器、シフォン型

作業時間：約1時間

①卵白にグラニュー糖半分を加えてハンドミキサーで角が立つまで
　泡立てる（逆さまにして落ちてこない程度）。
②卵黄にグラニュー糖半分を加え混ぜる。
③②にサラダ油、牛乳の順で加えて混ぜる。
④③に米粉を篩いながら加える。
⑤メレンゲを3回に分けて入れる。
⑥生地を型に入れて180℃に熱したオーブンで35分焼成する。
⑦焼き上がったら逆さまにして粗熱を取る。

作り方

材料（1台分） 85g
5個
5個
75㎖
35㎖
70g
数滴

米粉
卵黄
卵白
牛乳
油
グラニュー糖
バニラエッセンス
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ベビーカステラ

レシピ提供：白楊高等学校

☆どうぐ☆
たこ焼き器、ボウル、
泡立て器、ピック

作業時間：約30分

①米粉、砂糖、B.P、卵を混ぜる。
②①に牛乳を加え混ぜる。
③たこ焼き器に油をしいて加熱する。
④手をかざし充分に加熱されたか確認し焼き始める。
⑤生地を8割流し焼く。
⑥下面が焼けたらひっくり返し上面も焼く。
⑦仕上り品を取り出しチョコを絡めて冷蔵庫で冷やす。
注意点
たこ焼き器はホットプレートの場合かなり熱くなって表面だけ焦げてしまうので
スイッチをON、OFF繰り返しながら調整してください。

作り方

材料（6個分） 40g
1個
40㎖
大さじ2
1g
適量
適量

米粉
卵（L）
牛乳
砂糖
B.P
チョコ
油
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米粉のブラウニー

レシピ提供：白楊高等学校

☆どうぐ☆
パウンドケーキ型、オーブン、
茶こし、ゴムベラ、ボウル、
クッキングシート

作業時間：約50分

①米粉、塩、B.P、を篩う。
②バターとチョコを湯せんで溶かす。
③卵に砂糖を入れ溶き、①を少しずつ加え混ぜる。
④③に②を少しずつ加え、さっくり切るように混ぜる。
⑤クッキングシートを敷いた焼き型に④を流し込み、
　表面が平らになるようにする。
⑥型をテーブルに数回落とし空気を抜く。
⑦170℃に熱したオーブンで20分焼く。
注意点
お使いのオーブンで火通りが変わるので焼き時間を調整してください。

作り方

材料（3台分） 240g
160g
140g
4個
180g
小さじ1
適量

チョコ
米粉
バター
卵
砂糖
B.P
塩
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米粉プリン

レシピ提供：白楊高等学校

☆どうぐ☆
鍋、茶こし、ゴムベラ、おたま、
容器、オーブン、麺棒

作業時間：約1時間

作り方 ①米粉と砂糖を篩う。　②①と牛乳、ハチミツを鍋に入れて加熱する。
③加熱し、まとまってきたらゼラチンを入れて良く混ぜる。
④火からおろし濾す。　  ⑤お好みの容器に入れ、2～3時間冷やして完成。
注意点
・牛乳部分をコーヒーやミルクティーに置き換え、味を変えることもできます。
・チョコレートを入れる時は、ゼラチンを入れる前に入れて十分に溶かします。
・ゼラチンを入れたらよく濾すこと。ダマの原因になります。

①米粉、B.P、砂糖を篩う。　 ②材料を全部入れて捏ねる。
③薄く延ばして形はとらずに、そのまま焼き上げる。
④焼き上げたら粗熱を抜く。　⑤袋に入れて、麺棒で叩いて粉 に々する。
注意点
・マーガリンはバターに置き換えできます。ただし、食塩不使用のもの。
・砂糖を入れた方が食感良い。

プレーン用
ビスケット

材料（プレーン）
820㎖
23g
80g
80g
80g

牛乳
ゼラチン
砂糖
ハチミツ
米粉

プレーン用ビスケット
240g
120g
72g
48g
1g

米粉
上白糖
マーガリン
水
B.P
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バナナブレッド

レシピ提供：（株）波里

☆どうぐ☆
ボウル、ゴムベラ、オーブン、
パウンドケーキ型、竹串

作業時間：約1時間

①米粉、B.Pをボウルに入れ、混ぜ合わせる。
②バナナ半分はペースト状に潰し、ラム酒を加え混ぜる。
　もう半分は粗めに潰して混ぜる。
③卵を溶き混ぜ、砂糖を2～3回に分けて加え、食塩も加える。
④③に溶かしバター、バナナを加え良く混ぜ合わせる。
⑤④に①を加え、混ぜ合わせ、型に流し入れる。
⑥180℃に熱したオーブンで約45分焼く。
　竹串をさして生地が付かなければ焼き上がり。

作り方

材料（パウンドケーキ型1本分）
140g
5g
2g
80g

米粉
B.P
食塩
バター

60g
1個
2本

小さじ1

砂糖
卵
バナナ
ラム酒
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焼きドーナツ

レシピ提供：（株）波里

☆どうぐ☆
ボウル、泡立て器、ゴムベラ、
ドーナツ型、オーブン

作業時間：約30分

①ボウルに卵、砂糖を入れ良く混ぜ合わせる。
②サラダ油、マヨネーズ、豆乳、塩を順に入れ、その都度よく混ぜる。
③米粉、ベーキングパウダーを加え、粉けがなくなるまで混ぜる。
④具材を入れ、さっくり混ぜたらドーナツ型に流し入れる。
　具材によっては型に予め具材を並べてから生地を流しても良い。（胡麻など）
⑤170℃に予熱したオーブンで25分焼く。

作り方

100g
60g
10g
30g

米粉
卵
砂糖
サラダ油

60g
1g
5g
10g

豆乳
塩
B.P
マヨネーズ

お好みの具材
（枝豆+チーズ+コーン+こしょう）
（きんぴらごぼう+鶏ひき肉+白ごま）

材料（8個分）
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洋梨のクラフティ
レシピ提供：（株）波里

☆どうぐ☆
ボウル、泡立て器、包丁、
まな板、ゴムベラ、オーブン、
パウンドケーキ型、竹串、
クッキングシート

作業時間：約1時間

①ボウルに卵を溶き、上白糖を加え、白っぽくなるまで混ぜる。
②①に米粉を少しずつ加え、よく混ぜる。
③ひと肌程度に温めた牛乳とラム酒を②に加え混ぜる。
④洋梨を一口大にカットし、③に入れて混ぜる。
⑤型にクッキングシートを敷き、生地を流し込み210℃に熱した
　オーブンで40分程度焼く。
⑥オーブンから取り出し、粗熱を取る。
⑦お好みの大きさに切り、冷やしてできあがり。

作り方

2個
100g
120g
125g
1個

小さじ1

卵
上白糖
米粉
牛乳
洋梨
ラム酒

材料（パウンド型1本分）
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