
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

（直径
ち ょ っ け い

１２ｃｍのタルト型
が た

３個
こ

分
ぶ ん

） 

・アメリカンチェリー・・・・２００ｇ
グ ラ ム

 

・小麦粉
こ む ぎ こ

・・・・・・・・・・３５ｇ
グ ラ ム

 

・卵
た ま ご

・・・・・・・・・・・・１個
こ

 

・砂糖
さ と う

・・・・・・・・・・・３０ｇ
グ ラ ム

 

・生
な ま

クリーム・・・・・・・・１００ml
ミリリットル

 

・粉
ふ ん

糖
と う

・・・・・・・・・・・適量
て き り ょ う

 

・バター・・・・・・・・・・適量
て き り ょ う

 

・強力粉
き ょ う り き こ

・・・・・・・・・・適量
て き り ょ う

 

┿ 使
つ か

う道具
ど う ぐ

 

ボウル・タピオカ用
よ う

などの太
ふ と

めのストロー・はさみ・包丁
ほ う ち ょ う

・まな板
い た

・泡立
あ わ だ

て器
き

・ 

ゴムベラ・刷毛
は け

・粉
こ な

ふるい・計量
け い り ょ う

カップ・クッキングスケール・タルト型
が た

・串
く し

・ 

キッチンミトン・オーブンレンジ 

 

さくらんぼクラフティ 

※バターは型
か た

に生地
き じ

がくっつかない 

ように型
か た

に塗
ぬ

って使
つ か

います。 

ケーキマーガリンでも代用
だ い よ う

OK 



 

 

 

 

 

┿ 作
つ く

り方
か た

 

① バターを泡立
あ わ だ

て器
き

で練
ね

るようにまぜてクリーム状
じょう

（マヨネーズくらいの柔
や わ

らかさ）

にし、刷毛
は け

で型
か た

の内側
う ち が わ

にぬって冷蔵庫
れ い ぞ う こ

に入
い

れて冷
ひ

やしておく 

 

 

 

 

 

 

 

② さくらんぼの茎
く き

がついていた部分
ぶ ぶ ん

にストローをさしこみ、くるっと回
ま わ

すよう 

  にして種
た ね

を取
と

り出
だ

す 

 

 

 

 

 

・なるべく均一
き ん い つ

にムラなくぬろう！薄
う す

すぎず厚
あ つ

すぎず丁寧
て い ね い

に✨ 

・バターは溶
と

かしすぎないよう注意
ち ゅ う い

！溶
と

かしバターまでいってしまう 

 とぬりムラができやすくなってしまうよ      

・いったん冷
ひ

やすことでバターの膜
ま く

ができて型
か た

離
ば な

れしやすくなるよ 

ポイント 

┿ 作
つ く

る前
ま え

の準備
じ ゅ ん び

 

・ストローの片端
か た は し

をななめに切
き

り落
お

としておく 

・さくらんぼの茎
く き

を取
と

る 

・バターを常温
じ ょ う お ん

に戻
も ど

しておく 



 

 

 

 

 

 

 

③ ②のさくらんぼを包丁
ほ う ち ょ う

で半分
は ん ぶ ん

に切
き

る 

 

 

 

④ ボウルに卵
たまご

を割
わ

り入
い

れ、泡立
あ わ だ

て器
き

でよくまぜる 

⑤ ④に砂糖
さ と う

を加
く わ

えて泡立
あ わ だ

て器
き

でまぜる 

⑥ ⑤に小麦粉
こ む ぎ こ

を加
く わ

えてゴムベラでさっくりまぜる 

 

 

 

 

 

⑦ ⑥に生
な ま

クリームを加
く わ

えてまぜあわせる 

⑧ 冷蔵庫
れ い ぞ う こ

から型
か た

を出
だ

して、強力粉
き ょ う り き こ

を粉
こ な

ふるいで型
か た

全体
ぜ ん た い

にまんべんなくふりかける 

※側面
そ く め ん

にも忘
わ す

れずにかける 

⑨ 型
か た

を逆
さ か

さまにして軽
か る

く調理
ち ょ う り

台
だ い

に打
う

ち付
つ

け余分
よ ぶ ん

な強力粉
き ょ う り き こ

を落
お

とす 

 

小麦粉
こ む ぎ こ

がしっかり全体
ぜ ん た い

になじむようにまぜよう！ 

ポイント 

●ストローで実
み

と種
た ね

をはがすイメージで取
と

ろう！ 

●どうしても取
と

れなければアボカドを切
き

るときのように、種
た ね

の周
ま わ

りに 

ぐるっと一周
い っ し ゅ う

包丁
ほ う ち ょ う

で切
き

り込
こ

みを入
い

れて、ねじって取
と

ることもできる 

けど、少
す こ

し難
むずか

しいのでその場合
ば あ い

は大人
お と な

の人
ひ と

に手伝
て つ だ

ってもらおう！ 

ポイント 



 

 

 

 

 
 

⑩ オーブンを１８０℃に予熱
よ ね つ

する 

⑪ ⑦の生地
き じ

を型
か た

に流
な が

し入
い

れる 

 

 

 

 

 
 
 
 

⑫ さくらんぼを図
ず

のようにたっぷり飾
か ざ

り付
つ

けたら１８０℃のオーブンで２５分
ふ ん

焼
や

く 

 

 

 

 

⑬ 串
く し

を刺
さ

してみて何
な に

もくっついてこなければ、オーブンから取
と

り出
だ

して粗熱
あ ら ね つ

を取
と

る 

 

 

 

 

 
 
 
 

●余分
よ ぶ ん

な粉
こ な

が残
の こ

っていると生地
き じ

が粉
こ な

っぽくなってしまうので注意
ち ゅ う い

！ 

●粉
こ な

を落
お

とすときはあらかじめ下
し た

に紙
か み

などを敷
し

いておくと後片付
あ と か た づ

け 

 がしやすいよ！ 

ポイント 

生地
き じ

はそれぞれの型
か た

に均等
き ん と う

に入
い

れよう！型
か た

の６～７分目
ぶ ん め

くらいまで 

入
い

れるようにしてね 

ポイント 

ポイント 
あまりふちまでさくらんぼを入

い

れると 

型
か た

をはずすとき崩
く ず

れやすくなるので、少
す こ

し 

内側
う ち が わ

に入
い

れるように心
こころ

がけよう！ 

●串
く し

に生地
き じ

がくっついてくるようなら、様子
よ う す

を見
み

ながらもう５分
ふ ん

程
ほ ど

 

焼
や

いてみてね！ 

●取
と

り出
だ

すとき火傷
や け ど

しないよう注意
ち ゅ う い

！キッチンミトン等
な ど

を使
つ か

うように 

してね 

ポイント 



⑭ 型
か た

から外
は ず

して粉
こ な

ふるいで粉
ふ ん

糖
と う

をふりかけたらできあがり☆ 

 

 
粉
ふ ん

糖
と う

をかけた後
あ と

にさくらんぼを少
す こ

し 

飾
か ざ

ってみるのも赤
あ か

と白
し ろ

のコントラスト 

がきれいでオススメ♪ 


