
 

発行日：令和3年7月20日 

 

発行者：三河商事㈱ 

    広報紙委員会 

 

ご意見・ご感想はこちらまで 

e-na@mikawashoji.co.jp  

三河商事がお届けする暮らしと街のステキ情報 

 



 

❤  材料 ❤ 無塩バター 100g / 砂糖 80g / 卵 1個 / 薄力粉 200g / 飴 適量  

 

 

 複数の色の飴を用意すると 

  映えてオススメ☆ 

飴以外の材料をすべて混ぜます 生地をひとまとめにして 

ラップで包み、30分程寝かせます 

 

袋に飴を入れて叩き砕きます 

生地を薄くのばし、外枠を大きめの 

型で、内側を小さめの型で抜き 

180度のオーブンで焼きます 

10分程焼いたら一旦取り出し、 

砕いた飴を型抜きした部分に入れ 

飴の溶け具合を見ながら再度焼きます 

飴が固まったら出来上がり！ 

弊社LPガスをご使用のお客様、本紙でお店を紹介しませんか？ 掲載は無料です。どしどしご応募ください！ 

ご希望のお客様はお気軽に下記までご連絡ください。（ご希望に添えない場合もございますので、ご了承ください。） 

E-mail：e-na@mikawashoji.co.jp      TEL：0565-31-0774  三河商事㈱ e菜通信係まで 

 飴とクッキーの2つの 

 食感が楽しめるよ☆ 

     ～材料～ 

 
薄力粉            

ココアパウダー        

ベーキングパウダー        

シナモンパウダー               

ミルクチョコレート           

無塩バター                     

砂糖                            

卵                                   

 

    ～トッピング～ 

 
ミックスナッツ（無塩）   適量 

シードミックス         適量 

 

50ｇ 

20ｇ 

2ｇ 

2ｇ 

150ｇ 

80ｇ 

60ｇ 

2個 

 

作り方 

 
① ボウルに卵、砂糖を入れ 

  白っぽくもったりするまで泡立て器で混ぜ合わせます 

 

② 鍋に無塩バターを入れ弱火で溶かし、 

  ミルクチョコレートを割り入れ溶けるまで 

  混ぜ合わせます 

 

③ ①に②を加えて均一になるまで混ぜ合わせます 

 

④ 粉類をふるい入れ、粉っぽさがなくなるまで 

  さっくりと混ぜ合わせます 

 

⑤ 型に流し入れ、トッピングをのせ 

  170℃のオーブンで火が通るまで30分焼きます 

 

⑥ 竹串を刺して生地が少し付いてくる程度になるまで 

  焼いたら、オーブンから出して粗熱を取ります 

 

⑦ 型から取り出して切り分け、器に盛り付けて完成！ 

 

 

〈Point〉 

焼く前に表面にアルミホイルを覆うように被せると 

ミックスナッツが焦げずに美味しく焼き上がります♪ 
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