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 食材提供  
* 
* 

４/２４（金） おやつスコーン （宮下 由美子さん）  

* 
（材料４～５個分） 

（プレーンスコーン） 

  薄力粉：１２０ｇ 

  ベーキングパウダー：４ｇ 

  砂糖：２０ｇ 

  塩：ひとつまみ 

  バター：５０ｇ 

 牛乳：４０ｍｌ 

打ち粉（薄力粉）：適量 

 たまご液：適量 

 

（紅茶のスコーン） 

  ティーパック：１/２個分（１ｇ） 

  砂糖：１０ｇ 

（チョコのスコーン） 

 ブラックチョコレート：１枚（５０ｇ） 

   

 

  

① バターは室温に戻す。たまごは溶いておく。オーブンは  

天板ごと２００℃に予熱しておく。 

② ボウルに A を入れてポロポロになるまで混ぜる。 

③ ②のボウルに牛乳を入れて混ぜ合わせる。（あまり練り 

すぎないようにする。） 

④ ラップを広げ、③をのせて上から更にラップをかけ、  

手のひらで押さえて長さ１５cm の正方形に形を整えて、

冷蔵庫で最低 15分寝かせる。 

⑤ ④が扱いやすくなったら、冷蔵庫から取り出して、   

ラップをはがし、打ち粉をふって、直径５cm くらいの 

コップなどで型抜きし、オーブンシートに並べて、①の 

たまご液を表面に塗る。（丸く整えて 8 等分の放射線状

に切ってもよい。） 

⑥ ⑤を天板にのせ、２００℃のオーブンで１５分焼く（又は

２００℃～２２０℃のオーブントースターで１０～１３分

焼く）。 

⑦ ⑥を器に盛る。 

⑧ 紅茶のスコーンの場合は A に B を加えて混ぜ、あとは 

プレーンと同様にして焼く。チョコのスコーンは A に  

チョコを割り入れて混ぜ、あとはプレーンと同様にして 

焼く。 

 
* 

レシピは NBC アプリまたは＜インターネット＞http://www.nbc-nagasaki.co.jp/でもご覧になれます。 
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