
   

 

   

 

  

 

 

谷原小学校給食レシピ 

材料（マフィンカップ５個分） 
 

薄力粉
は く り き こ

          ７２g（計量カップ７割）         

ベーキングパウダー ５g（小さじ 1）                 

抹茶
まっちゃ

                 ２g           

上白糖
じょうはくとう

               ４２ｇ（大さじ５弱）           

油              ２４ｇ（大さじ２）         

無調整
むちょうせい

豆乳
とうにゅう

          ７０ｇ（大さじ５弱）         

卵
たまご

                 5４g（1個）       

マフィンカップ             ５個            

粉
ふん

糖
と う

                   適量                                   

作り方 
 

【1】 薄力粉
は く り き こ

・ベーキングパウダー・抹茶
まっちゃ

は合
あ

わせてふるう。 

【2】 卵
たまご

をときほぐし、砂糖
さ と う

を加えて
く わ   

よく混ぜ合
ま  あ

わせる。 

【3】 油
あぶら

、豆乳
とうにゅう

を加えて
く わ    

よく混
ま

ぜる。 

【4】 【1】の粉
こな

を加え
く わ  

、粉
こな

けがなくなるまでさっくり混
ま

ぜる。 

【5】 カップに注ぎ入れて
そ そ  い    

、１７０度
  ど

に予熱
よ ね つ

したオーブンで 10～

15分
ふん

程度
て い ど

焼
や

く。 

【6】 あら熱
ねつ

がとれたら仕上げ
し あ げ

に粉
ふん

糖
と う

をふる。 

～乳
にゅう

アレルギーでも一緒
いっしょ

に食
た

べられるケーキレシピ～ 

※油
あぶら

をバター、豆乳
とうにゅう

を牛 乳
ぎゅうにゅう

に変
か

えてもおいしいです！油
あぶら

をバターに変える
か   

場合
ば あ い

は溶
と

かしバターにして、

油
あぶら

を入
い

れるタイミングで加
くわ

えてください。 


