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もちもちケーキ


材料（ルミカップ10ヶ分


又はマフィンカップ� eq \o\ac(○,小)�14ケ分）


もちもちケーキミックス 500g


卵　　　　　　　　     200g


水（冬は温水）　　　　 125cc


サラダ油　　　　　　 　110g


作り方


①ミックス粉に卵を入れハンドミキサーで3分位混ぜる。


②Ａを徐々に入れ更に3分かき落としながら粘りを出すように混ぜる。


③絞り袋を使ってカップに入れ175度で約30分焼く。　　　　　　　　　　　　(生地温度22℃)


（スライスアーモンドを載せて焼いても美味しいです）








佐古店


徳島市佐古四番町3-8


088-625-8110 


AM9:00～PM5:30


定休日　日・祭日





ハイテクランド店


徳島市応神町応神産業団地7-3


088-641-2000


AM9:00～PM5:00


定休日　日・祭日





Shimomura co.,Ltd
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小麦まんじゅう


材料（15ヶ分）


小麦まんじゅうミックス100g


砂糖            70g


水（夏場40cc）   45cc


あんこ　　 　約450g


薄力粉（手粉）　少々


卵白　　　 　  1個分


敷き皮⑮　　　 15枚


セパレット　　  1枚


作り方


①ボールに� eq \o\ac(○,Ａ)�を入れ木しゃもじで混ぜる。


②水を徐々に加え、木しゃもじで２分程混ぜ、最後にひとかたまりにする。


③約40分程ふきんをかけてねかせる。（夏場は冷蔵庫で）


④あんを30gに分割して置く。


⑤生地を約15gに分割し、手粉を使い、あんを包み敷き皮をつけ、最後に卵白を刷毛で塗る。


⑥セパレットを敷いた上に並べ中火で約10分蒸す。








もちもちケーキ





お好み焼き


材料（約7枚分）


お好み焼きミックス500g


冷水　      600cc


卵　　　　  1/2個


作り方


Aをよく泡立てた中にお好みミックスを半量入れ混ぜ、最後に残りのお好みミックスを入れ軽く混ぜて40分程ねかせると出来上がりです。（生地温度20～25℃）


（水を少なくしててんぷらの衣として使い、むき海老を揚げても美味しいです）





Ａ





冬季限定商品です
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敷き皮
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小麦まんじゅう





蒸しパン


材料（ルミカップ11ヶ分）


蒸しパンミックス 500g


水（冬は温水）   325cc


卵　　　　　　　　75g


作り方


Ａをよく混ぜミックス粉を入れ１分位混ぜる。


②そのまま生地を10分位ねかす。


③ルミカップに入れ、１５分位蒸す。


（生地温度25℃）


(黒砂糖を入れる時はＡの中に、分量は75ｇ位にすると良いと思います)














