
おすすめレシピ 

４～５時間では約４０回が目安です。 

１回＝３２ケ（４０回＝１,２８０ケ） 

目安 

材料名

約５回 

(30 ㎝ボール) 

約１０回 

(15ℓバケツ)

約１５回 

(15ℓバケツ 1杯半）

① もちむぎ粉 １００ｇ ２００ｇ ３００ｇ 

② 薄力粉 ５００ｇ １，０００ｇ １，５００ｇ 

③ 卵 １０ケ ２０ケ ３０ケ 

④ もちむぎ茶 ２００ml ４００ml ６００ml

⑤ 砂糖 ５００ｇ １０００ｇ １５００ｇ 

⑥ サラダ油 ２５０ml ５００ml ７５０ml

⑦ ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ ２５ｇ ５０ｇ ７５ｇ 

福崎町もち麦産地振興協議会(役場農林振興課内) 

～基準分量(約１回分)～
①もちむぎ粉・・・20ｇ
②薄力粉・・・100ｇ
③卵・・・２ケ

④もちむぎ茶・・・40ml 
⑤砂糖・・・100ｇ
⑥サラダ油・・・50ml 
⑦ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ・・・5ｇ

～生地の作り方～

※もちむぎ茶を作っておく。

① 卵を切るように混ぜておく。

② ①に砂糖を加えよく混ぜる。

③ ②にもちむぎ茶とサラダ油を加え混ぜる。

④ もちむぎ粉、薄力粉、ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰを加

え混ぜ合わせる。

☆ 回数が多いと生地の量も多くなりますので、ハンドミキサーを使用するとムラなく楽に混ぜる

ことが出来ます。

☆ 生地をチャッキリに移す時、ゴムべらがあると便利です。

☆ 時間により焼き加減が異なりますのでキッチンタイマーの使用をお勧めします。


