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【下準備】 

・パイン･クラッシュ缶果肉はザルに空け水気を切っておく。 

  （パイン缶スライスの場合１㎝角に切っておく。） 

 

 

 

 

 

 

 

 

１．常温に戻したバターをクリーム状にな

るまでよく混ぜ、砂糖・黒砂糖を加え、

ふんわりするまでよくすり混ぜる。 

 

２．混ぜ合わせたＢを１に加え、よく混ぜてなじませる。 

  なめらかになったら、パイン･クラッシュ缶果肉・ 

ココナッツファイン（シャキシャキした食感を楽しむなら

ココナッツロングが向いています）・バニラエッセンス・

ラム酒を加えよく混ぜる。 

３．全体が混ざったら、振るっておいたＡとアーモンド

パウダーを加え、粉っぽさがなくなるまで混ぜる。（粉

を加えたら混ぜすぎないこと） 

 

４．３をマフィンカップに注ぎ天板に並

べ、１８０℃に温めたオーブンで２０

分～２５分焼く。 

  

材 料 
 1 個分        市販のスライス缶の場合(8 個分)            

                             （ﾏﾌｨﾝｶｯﾌﾟ M 径 5.5 ㎝） 

ﾊﾟｲﾝ・ｸﾗｯｼｭ缶果肉  ２７ｇ ﾊﾟｲﾝ缶ｽﾗｲｽ ５枚 

小麦粉（薄力粉） ６.７ｇ     ５４ｇ 

米粉              ４ｇ     ３２ｇ 

ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ  ０.６７ｇ     ５.４ｇ 

アーモンドパウダー ６.７ｇ     ５４ｇ 

砂糖        ５.７ｇ     ４６ｇ 

黒砂糖(粉末)    １.６ｇ     １３ｇ 

有塩バター     ４.７ｇ     ３８ｇ 

卵        １４.７ｇ    １１８ｇ 

生クリーム        ４ｇ      ３２ｇ          

   水あめ          ２.７ｇ         ２２ｇ 

  バニラオイル      少々            少々 

  ラム酒          ２ｇ          １６ｇ 

  ｺｺﾅｯﾂﾌｧｲﾝ(又はﾛﾝｸﾞ) ６.７ｇ     ５３ｇ 

Ｂ 

Ａ 

・Ａを合わせて振るっておく。  

・Ｂは一緒の器に入れ、混ぜ合わせておく。 

   ・オーブンを１８０℃に温めておく。 

 ・バターは室温に戻して軟らかくしておく。 

 

この料理は、千葉県の小学校給食メニューとして出されたものです。 


