
材料名
ざいりょうめい

作
つく

りやすい分量
ぶんりょう

おつゆ麩
ふ

1袋
ふくろ

（４５ｇ）

砂糖
さ と う

１／２カップ

水
みず

大
おお

さじ１

きなこ 大
おお

さじ1

抹茶
ま っ ち ゃ

小
こ

さじ１

スキムミルク 大
おお

さじ１

☛きなこ・抹茶
まっちゃ

・ミルクは作
つく
る前
まえ
によくまぜておきます。

手順1 手順3 手順４

フライパンに砂糖
さ と う

と水
みず

を

入
い

れてひと混
ま

ぜします。

コンロにのせて中火
ちゅうび

で加
か

熱
ねつ

します

注意
ちゅうい

：火
ひ
にかけたら混

ま
ぜたり、フ

ライパンをゆすったりしません。

写真
しゃしん

のように全体
ぜんたい

にフツ

フツしてきて、泡
あわ

が小
ちい

さ

くなったら、火
ひ

からおろ

して、ここに麩
ふ

を全部
ぜんぶ

入
い

れます。

手早
てばや

く混
ま

ぜて麩
ふ

に砂糖
さ と う

液
えき

がからむようにします。

混
ま

ざったら、きなこ・抹
まっ

茶
ちゃ

・スキムミルクを合
あ

わ

せたものを入
い

れて、よく

混
ま

ぜ合
あ

わせます。

　抹茶
まっちゃ

やスキムミルクがなければ入
い

れなくても大
だ

丈夫
いじょうぶ

です。その分量
ぶんりょう

のきなこを増
ふ

やして作
つく

れま

す。

　またスキムミルクはコーヒー用
よう

の粉
こな

ミルクで代
だ

用
いよう

できます。

　ココア味
あじ

でも美味
お い

しいです。

　5月
がつ

初
はじ

めの八十八
はちじゅうはち

夜
や

にあわせて例年
れいねん

は【まっ

ちゃ豆
まめ

】を給食
きゅうしょく

で出
だ

していました。このレシピを掲
けい

載
さい

するつもりでしたが、この時期
じ き

【うち豆
まめ

】は店頭
てんとう

には並
なら

ばないようなので【麩
ふ

】で作
つ く

りました。

材料
ざいりょう

はコレ！

　　　スキムミルクは

コーヒー用
よう

ミルク

で代用
だいよう

しました。

砂糖
さ と う

と水
みず

をまぜる　１分後
ぷんご

　　　　　５分後
ふんご

火
ひ

を消
け

して麩
ふ

を入
い

れる⇒手早
てばや

く混
ま

ぜる⇒粉
こな

類
るい

入
い

れる⇒混
ま

ぜる

手順2

5分
ふん

ぐらいで砂糖
さ と う

がグツグツして

きます。この時
とき

絶対
ぜったい

に混
ま

ぜませ

ん。（砂糖
さ と う

が結晶
けっしょう

化
か

してしまう

為
ため

）

コツ・ポイント ひと口
くち

メモ

麩菓子（抹茶味）
ふ が し まっ ちゃ あじ


