
作 り 方

ジンジャークッキー（スペキュロス）

草 餅
桜 餅

材　料

・エネルギー
・たんぱく質

…132kcal
…1.4g

・カルシウム
・鉄　　　分

…18.0mg
…0.3mg

・脂　　質
・炭水化物

…6.0g
…17.3g

・食 物 繊 維
・食塩相当量

…0.3g
…0.0g

栄
養
量

❶粉末黒砂糖を粗目の網
にかけてこします。ス
プーンで網をこするよ
うな感じで力を入れて
こします。後に残った黒
砂糖の固い粒 （々大さ
じ1杯分くらい残るは
ず）は他の料理に使用
します。

❹Ⓑの香辛料、①の黒砂糖を③のバターのボウルに入
れ、スプーンでよく混ぜます。

❷小麦粉300gとベーキ
ングパウダー小さじ
1/2を乾いたボウルに
入れます。（特にふるい
にかける必要はありま
せん。）

❸バターを1～2cm角ぐ
らいに切り、電子レンジ
にかけられるボウルに
入れ500Wで1分加熱
します。まわりがすこし
溶け始めるくらいが理
想の固さです。

❼⑥の生地を袋から取り出し半分に切り、打ち粉（小麦
粉）をまぶし、ビニール袋を切って開いたビニール
シートで上下をはさみ、麺棒で倍ぐらいの大きさに伸
ばします。生地が固くて伸ばしにくい時は麺棒で10
回くらいたたきます。こうすると生地を冷たいままや
わらかくすることが出来ます。

❽倍の大きさに伸ばしたら好きな型で型抜きしてクッキ
ングペーパーをしいた天板の上に並べていきます。

❾オーブンを170℃
に予熱して型抜き
した生地を12分ぐ
らい焼きます。すこ
し焼き色が付けば
OKです。焼き上
がったら粗熱がとれ
るまでそのままおい
ておきます。

10型抜きした生地のくずはもう一度伸ばし直して使用
します。3回目をすぎると焼き上がりが固くなってしま
うので、3回抜いたら次は伸ばしたあと四角く切って
焼きます。

※星型や雪の結晶に抜いてたこ糸をつけて焼き、クリ
スマスツリーに飾ったりもします。

❻⑤の生地をビニール袋に入れ麺棒で5mmぐらいの
厚さに伸ばし、冷蔵庫で一晩おきます。

※出来上がり30g分（4枚程度）の栄養量です。

● 食塩不使用バター…150g
● 粉末黒砂糖…170g
Ａ  ● 卵1/2強…36g
　　 （溶き卵にしてから半分ちょっと使用）
● 小麦粉…300g
● ベーキングパウダー…小さじ1/2
B  ● シナモンパウダー…大さじ2/3（3.3g）
　　● ジンジャーパウダー…大さじ2/3（3.3g）
　　● ナツメグパウダー…小さじ1（2.4g）
　　● カルダモンパウダー…小さじ1（1.8g）

❺②の粉の中央をすこしくぼませ、そこに④の黒砂糖、
香辛料入りバターを入れます。バターに手を触れな
いような感じで粉の脇から指先を入れ下から持ち上
げながら指先を動かしてバターを小さい塊にほぐし
ていきます。何度もやっているとパルメザンチーズの
粉のようなポロポロした状態になります。写真㋐のよ
うな状態になったらⒶの卵液を加えひとかたまりに
します。
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