
 

 

 

 

 

 味噌パン 
 

  

  

給食のレシピを紹介します。 

良かったらお家でも作ってみてくださいね。 

 

 

 

 

 

 

材料（約 10～12 個分） 

 a.☆薄力粉    100g b.☆卵     20g 

 ☆ベーキングパウダー 1.6g   ☆無塩バター 15g 

 ☆重曹     0.6g   ☆三温糖    60g 

             ☆牛乳     40g 

          ☆味噌     13g 

作り方 
1.a.の材料を合わせ、ふるいにかける。 

2.無塩バターをレンジで溶かし、残りの b.の材料を合わせる。 

3.1と 2を混ぜ合わせる。 

4.鉄板にクッキングシートを敷き、スプーンですくい並べる。 

5.並べた生地の各上を包丁で十字に切り込みを入れる。 

6.200℃に温めたオーブンで 7～８分焼いて完成。 

 

※包丁に油をつけてから切り込みを入れると、生地が包丁に 

つきにくいです。 
 

 


