
材料名 分量

　無塩バター １２０ｇ

　粉砂糖 ７０ｇ

　卵黄 １個

　米粉 １３０ｇ

　薄力粉 ４０ｇ

　グラニュー糖 適量

≪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、すり混ぜる。

２．卵黄を溶き、２回に分けて加え、混ぜる。薄力粉と米粉を合わせて

　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。

　　　※ 固まりが出来たら崩し、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し、ラップに包んで形を整える。

　冷凍庫で約３０分ほど冷やし固める。

５．バッドなどにグラニュー糖を広げ、生地を押しつけるように転がし、

　表面にまぶしつける。

６．生地を約１ｃｍ厚さにカットし、天板に並べて１８０℃で１５分焼く。

　焼きあがったらケーキクーラーにのせて冷ます。

≪材料≫　( 直径約３ｃｍで約４０個分 ）

　合わせる
亀 
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