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≪作り方≫ 
 

  １．ボウルにバターを入れ、ゴムベラでクリーム状になるまでよく 

  混ぜる。粉砂糖を３～４回に分けて加え、その都度すり混ぜる。 

 ２．卵黄を溶いて２回に分けて加え、混ぜる。Ａをもう一度ふるい 

  ながら３回に分けて加え、ゴムベラで粉っぽさがなくなるまで切 

  るように混ぜる。 

     ※ 必ず、細かい粒状にする。 

 ３．手で少しずつまとめていき、台に打ち粉（分量外）をして生地 

  を直径約３ｃｍの棒状にして、余分な粉を落とす。バッドにグラ 

  ニュー糖を入れて軽く押しつけるように転がし、表面によくつけ 

  る。ラップで包んで形を整え、冷凍庫で３０分ほど冷やし固める。 

 ４．生地を約１ｃｍ厚さに切り、天板に並べて１８０℃のオーブン 

  で１５分焼く。焼きあがったらケーキクーラーの上で冷ます。 

≪材料≫ 直径３㎝で約３０個分 

 

○ 無塩バター １２０ｇ 

○ 粉砂糖    ７０ｇ 

○ 卵黄     １個分 

○ 米粉    １３０ｇ 

○ 薄力粉    ４０ｇ  Ａ 

○ 粉茶     １０ｇ 

○ グラニュー糖  適量 

≪下準備≫ 
 ・バターは室温に戻す。 

 ・天板にクッキングシートをひいておく。 

 ・オーブンを１８０℃に温めておく。 

 ・Ａはふるい合わせておく。 

亀山市環境産業部農政室 

≪販売所≫   粉茶：茶気茶気（亀山駅北） 

        米粉：果菜彩亀山店（亀山市文化会館西） 

亀山産の粉茶と米粉で作る 

サクサククッキー！ 
 

口の中で「ほろり」と崩れます 

米粉のお茶サブレ 
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