
出張児童館 in おうち ～おうちで楽しもう♪～レシピ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

┿ 材料
ざ い り ょ う

 

・天
て ん

ぷら粉
こ

（黄金
お う ご ん

）・・・・・ ３０ｇ
グ ラ ム

 

・卵
た ま ご

（Ｍサイズ）・・・・・・ ３個
こ

 

・砂糖
さ と う

・・・・・・・・・・・２４ｇ
グ ラ ム

 

・天
て ん

ぷら粉
こ

（黄金
お う ご ん

）・・・・・ ３０ｇ
グ ラ ム

 

・卵
た ま ご

（Ｍサイズ）・・・・・・ ３個
こ

 

・砂糖
さ と う

・・・・・・・・・・・２４ｇ
グ ラ ム

 

・インスタントコーヒー・・・小
こ

さじ２ 

・お湯
ゆ

・・・・・・・・・・・大
お お

さじ１ 

・シロップ・・・・・・・・・適量
て き り ょ う

 

・生
な ま

クリーム・・・・・・・・２００ml
ミリリットル

 

・グラニュー糖
と う

・・・・・・・１４ｇ
グ ラ ム

 

・インスタントコーヒー・・・小
こ

さじ１ 

・お湯
ゆ

・・・・・・・・・・・大
お お

さじ１/２ 

・小枝（チョコレート）・・・ １２本
ほ ん

 

・たまごボーロ・・・・・・・６個
こ

 

・ビスケット・・・・・・・・６枚
ま い

 

・いちご・・・・・・・・・・１２個
こ

 

・丸
ま る

いチョコ・・・・・・・・２４粒
つ ぶ

 

クリスマスロール 

ケ
ー
キ
生
地

き

じ

Ａ 

ト
ッ
ピ
ン
グ 

※ 

※２種類
し ゅ る い

のクリームを作
つ く

るため、 

生
な ま

クリームは１００ml
ミリリットル

ずつ、 

グラニュー糖
と う

は６ｇ
グ ラ ム

と８ｇ
グ ラ ム

に 

それぞれ小分
こ わ

けにしておく。 

ケ
ー
キ
生
地

き

じ

Ｂ 

１８ｃｍ×１８ｃｍの 

スクエア型
が た

２個分
こ ぶ ん

 

※ 

※トッピングは一例
い ち れ い

です。 

他
ほ か

のもので代用
だ い よ う

しても OK 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

┿ 作
つ く

り方
か た

 ※ケーキ生地
き じ

Ａから作
つ く

る手順
て じ ゅ ん

になっていますが、Ｂから作
つ く

ってもどちらでもＯＫ 

① ボウルに卵
たまご

を割
わ

り入
い

れ、軽
か る

くほぐしたら砂糖
さ と う

を加
く わ

えてハンドミキサーで 

モコモコのメレンゲ状
じょう

になるまでまぜる 

 

 

 

┿ 使
つ か

う道具
ど う ぐ

 

ボウル・ゴムベラ・ケーキ型
が た

・計量
け い り ょ う

カップ・クッキングスケール・計量
け い り ょ う

スプーン・ 

サランラップ・まな板
い た

・包丁
ほ う ち ょ う

・スプーン・クッキングシート・オーブンレンジ・ 

ハンドミキサー・キッチンペーパー・ケーキクーラー・盛
も

り付
つ

け用
よ う

の皿
さ ら

・ 

絞
し ぼ

り袋
ぶくろ

・口
く ち

金
が ね

・キッチンミトン 

 

┿ 作
つ く

る前
ま え

の準備
じ ゅ ん び

 

・各材料
か く ざ い り ょ う

をクッキングスケール等
な ど

で量
は か

っておく 

・卵
たまご

は常温
じ ょ う お ん

にもどしておく 

・ケーキ型
が た

にクッキングシートを敷
し

いておく 

・インスタントコーヒーはお湯
ゆ

で溶
と

いておく 

 

・クッキングシートは型
か た

の底
そ こ

と側面
そ く め ん

にぴっちりと貼
は

ろう！ 

隙間
す き ま

があるとそこから生地
き じ

がはみ出
で

ていってしまうよ      

ポイント 



 

 

 

 

 

 

 

② オーブンを１９０℃に設定
せ っ て い

し予熱
よ ね つ

する 

 

③ ①に天
て ん

ぷら粉
こ

を加
く わ

えて全体
ぜ ん た い

になじむまで、ハンドミキサーでまぜる 

 

 

 
 

 

④ ケーキ型
が た

に③を流
な が

し入
い

れ、表面
ひ ょ う め ん

をゴムベラでキレイにならし、５ｃｍくらいの 

高
た か

さから型
か た

を３回
か い

落
お

とす 

 

 

 

 
 

⑤ ④を１９０℃のオーブンで１２分
ふ ん

焼
や

く。竹
た け

串
ぐ し

で刺
さ

してみて生地
き じ

がひっついて 

  こなければＯＫ（ついてくるなら１分
ぷ ん

ずつ追加
つ い か

加熱
か ね つ

） 

・ハンドミキサーを使
つ か

うときは必
かなら

ず１番
ば ん

ゆっくりの速度
そ く ど

から始
は じ

めてね！ 

最初
さ い し ょ

からはやい速度
そ く ど

でまぜると、ボウルの中身
な か み

が飛
と

び散
ち

っちゃうよ！ 

材料
ざ い り ょ う

がまざってなじんできたら少
す こ

しずつ速度
そ く ど

をあげよう。 

・電源
で ん げ ん

を入
い

れたまま混
ま

ぜている材料
ざ い り ょ う

からハンドミキサーを引
ひ

き抜
ぬ

かない 

 こと！周
ま わ

りに材料
ざ い り ょ う

が飛
と

び散
ち

って大変
た い へ ん

なことに      

・ビーター（回転
か い て ん

している部分
ぶ ぶ ん

のこと）をなるべくボウルに当
あ

てないよ 

うにまぜよう！ゴリゴリと音
お と

が出
で

ていたら気
き

をつけてね。 

注意！ 

型
か た

を落
お

とすことで生地
き じ

から余分
よ ぶ ん

な空気
く う き

が出
で

ていき、焼
や

き上
あ

がりが 

キレイになるよ！ただし、やりすぎはダメ。 

ポイント 

ち ゅ う い 



 

 

 

 

 

⑥ 型
か た

からスポンジをはずし、手早
て ば や

くケーキクーラーの上
う え

に乗
の

せ、表面
ひ ょ う め ん

が乾
か わ

かない 

  よう、ラップでくるんでおく 

 

 

 

⑦ ①～⑥の手順
て じ ゅ ん

を参考
さ ん こ う

にしてケーキ生地
き じ

Ｂもつくる。ただし③の手順
て じ ゅ ん

の時
と き

に 

  インスタントコーヒーも一緒
い っ し ょ

に入
い

れてまぜるようにする 

 

⑧ 生
な ま

クリーム１００ml
ミリリットル

とグラニュー糖
と う

６ｇ
グラム

を入れ、ハンドミキサーでまぜて 

  ７～８分
ぶ

立
だ

てにして（もったりと重
お も

くやわらかめのツノが立
た

つか立
た

たないか 

  ぐらい）冷蔵庫
れ い ぞ う こ

に入
い

れて冷
ひ

やしておく 

 

⑨ ⑧と同
お な

じように生
な ま

クリーム１００ml
ミリリットル

とグラニュー糖
と う

８ｇ
グラム

・インスタント 

コーヒーを入
い

れ、ハンドミキサーでまぜて７～８分
ぶ

立
だ

てにして冷蔵庫
れ い ぞ う こ

に入
い

れて 

冷
ひ

やしておく 

 

・やけどに注意
ち ゅ う い

！オーブンに生地
き じ

を出
だ

し入
い

れしたりするときは 

キッチンミトンをつけてね！ 

・生地
き じ

の焼
や

きすぎに注意
ち ゅ う い

！焼
や

きすぎると生地
き じ

を巻
ま

くときに、割
わ

れて 

しまったりしてうまく巻
ま

けなくなってしまうよ！ 

注意！ 
ち ゅ う い 



⑩ スポンジからラップ等
な ど

をはずし、少
す こ

し長
な が

めに切
き

ったクッキングシートの上
う え

に 

  置
お

き、表面
ひ ょ う め ん

にシロップをまんべんなく塗
ぬ

る 

 
 

 

 

 
 

⑪ A のスポンジに⑧を、B のスポンジに⑨をそれぞれ下図
か ず

のように塗
ぬ

り、 

  くるっと巻
ま

く 

 

 

 

 

⑫ ⑪をクッキングシートで巻
ま

いて形
かたち

を整
ととの

え、その上
う え

からラップで包
つ つ

み冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で 

  冷
ひ

やす 

 

⑬ ⑫を温
あたた

めた包丁
ほ う ち ょ う

で６等分
と う ぶ ん

にし、いちごなどを使
つ か

って下図
か ず

のようにトッピング 

  してお皿
さ ら

に盛
も

り付
つ

けたらできあがり♪ 

 

 

 

 

 

 

 

 

シロップ少
す く

なめで塗
ぬ

り伸
の

ばすとスポンジがけずれてボロボロに 

なりがちなので、たっぷりめのほうがいいよ！ 

ポイント 

生
な ま

クリーム 

いちご 

たまごボーロ 

チョコ 

小枝
こ え だ

 

いちご 

ビスケット 
（半分

は ん ぶ ん

） 


