










オーブンを170度に予熱。材料を計量し★は一つに合

わせておく。

ボウルにマーガリンと砂糖を入れ、泡だて器で白っぽ

くなるまでしっかりと混ぜ合わせる。
※バターの場合は、常温でやわらかくする。

※ここでしっかりと混ぜないと焼き上がりが綺麗になりません。

器に卵を割り入れ、しっかりと溶きほぐし、２へ6～8回

程度に分けて加え、その都度しっかりと混ぜ合わせる。

３に★を2回に分けて加え、底から持ち上げて切るよ

うにゴムベラで混ぜ合わせる。

型にマーガリンを薄く塗り、その上からそば粉を軽く

振り薄い膜を作る。
※紙型の場合は不要です。オイル系でもOK!

型に生地を流し込み、表面を平らにして、型を高いとこ

ろから数回落とし、空気を抜きます。

予熱したオーブンに６を入れ、約45分焼きます。竹串

を刺して、生地が付いてこなければ完成です!!

そばパウンドケーキ

 そば粉 120g  

 ベーキングパウダー 2g  

 粉寒天 3g

製菓用マーガリン 100g

上白糖 100g

卵  2個

材 料  （18cm型1本分）

そば茶を煮出し実を取り出します。

お鍋にお茶と粉寒天を入れ、中火で沸騰するまでよく

混ぜながら加熱し、寒天をしっかりと溶かす。

沸騰したら火を止め、あんこを少しずつ加え、溶かして

いく。全て入れ終わったら中火で1分ほど加熱し、塩を

加えて火を止めます。
※あんこは大量に入れるとなかなか溶けません。

湯気がおさまるぐらいまであら熱がとれたら、型に入

れ冷蔵庫で冷やし固めて完成です!!

そば水ようかん

そば茶 300ml

あんこ 400g

粉寒天 2g（棒寒天でもＯＫ）

塩 ひとつまみ

材 料  （120ml容器8個分）

　 煮出し

　終わったそば

茶の実は、アクセ

ントにようかんに

 加えてもおいし

   いですよ!

★
強力粉 250g  

そば粉 90g  

ドライイースト 5g

砂糖 30g    

塩 5g   

卵 1個

牛乳 150ml

バター(常温） 10g  

市販のあんこ 適量    

卵白(つや出し用) 適量

卵と牛乳を合わせ、人肌に温めておく。

強力粉、そば粉、砂糖、塩、ドライイーストをボウルに合

わせ、サッと混ぜ合わせる。

２に１を少しずつ加えながらこねる。(耳たぶくらいの

かたさがよい)

5分程こねたらバターを加えて再びこねる。

ひとまとまりになったら、ラップをして40分発酵させ、

ベンチタイム(※)を20分とる。

この間にオーブンを180度に予熱しておく。

ベンチタイムが終了したら、生地を８等分にし、ガス抜

きをして、あんこを包んで天板に並べ、40分発酵させる。

(固く絞った濡れ布巾を、生地の上に直接かけるとよい)

生地が倍以上の大きさになったら、

表面に卵白を塗る。

180度に予熱したオーブンで

15分焼けば完成！

そばあんぱん

材 料  （8個分）

オーブンを180度に予熱する。

ボウルに卵黄とはちみつを入れて、混ぜる。

２にそば粉を入れて、混ぜる。

別のボウルに砂糖と卵白を入れて、角が立つまでしっ

かりと泡立てる。

３のボウルに４を3回に分けて入れ、さっくりと混ぜる。

型に生地を流し入れ、2、3回テーブルに打ち付ける。

180度のオーブンで10分、160度に下げて20分焼く。

竹串に生地がついてこなければ完成。

そばカステラ

そば粉 50g  

砂糖 10g  

卵黄 3個

卵白 2個   

はちみつ 60g

材 料  （18cm型1本分）

　ベンチタイム
とは…

生地を伸びやすく成形

しやすくするために休め

  ること
です。

そば打ちが必修科目

幌加内高校そば班レシピ幌加内高校そば班レシピ
そばの加工について研究している幌加内高校そば班では、『幌加内みやげ』となるお菓子をめざして、特産品

のそばを使ったお菓子づくりに挑戦し、商品化をめざしています。
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