
  

米
ぬ
か
コ
ー
ヒ
ー
ケ
ー
キ 

作
り
方 

１
．
バ
タ
ー
に
グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
半
量
を
加
え
て
、
泡
だ
て
器
で
白

っ
ぽ
く
な
る
ま
で
よ
く
す
り
混
ぜ
る
。 

２
．
１
に
卵
を
加
え
、
よ
く
混
ぜ
合
わ
せ
る
。
ア
ー
モ
ン
ド
パ
ウ

ダ
ー
、
残
り
の
グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
も
加
え
、
さ
ら
に
よ
く
混
ぜ

る
。 

３
．
小
さ
な
器
に
イ
ン
ス
タ
ン
ト
コ
ー
ヒ
ー
、
ブ
ラ
ン
デ
ー
、
湯

を
入
れ
、
ダ
マ
が
残
ら
な
い
よ
う
に
混
ぜ
合
わ
せ
て
お
く
。 

４
．
２
に
３
を
加
え
、
混
ぜ
合
わ
せ
た
ら
、
Ⓐ
の
粉
を
ふ
る
い
入

れ
、
さ
っ
く
り
と
混
ぜ
る
。 

５
．
型
に
生
地
を
流
し
入
れ
て
表
面
を
な
ら
し
、
１
８
０
℃
の
オ

ー
ブ
ン
で
約
３
０
分
焼
く
。 

  

ふ
た
つ
の
焙
煎(

米
ぬ
か･

コ
ー
ヒ
ー
豆)

の
マ
リ
ア
ー
ジ
ュ 

豆 

Tsukemoto online shopping  

■recipe http://tsukemoto.com 

Roasting 
 aroma 

珈琲薫る 

撮
影
・料
理
・ス
タ
イ
リ
ン
グ
／k

u
n
ie

 o
ch

i 

構
成
／n

ao
k
i o

n
ish

i 

 https://tsukemoto.com/ 

適
量
材
料
（1

5

㎝×
1
5

㎝ 

角
型
１
台
分
） 

バ
タ
ー
（
食
塩
不
使
用
） 

１
０
０
ｇ 

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖 

 
 

 
 

１
０
０
ｇ 

卵 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

１
個 

ア
ー
モ
ン
ド
パ
ウ
ダ
ー 

 

４
０
ｇ 

薄
力
粉 

 
 

 
 

 
 

 

７
０
ｇ 

米
ぬ
か
パ
ウ
ダ
ー 

 
 

 

３
０
ｇ 

ベ
ー
キ
ン
グ
パ
ウ
ダ
ー 

 

小
さ
じ
１ 

イ
ン
ス
タ
ン
ト
コ
ー
ヒ
ー 

大
さ
じ
２ 

ブ
ラ
ン
デ
ー 

 
 

 
 

 

大
さ
じ
１ 

湯 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

大
さ
じ
１ 

＊
バ
タ
ー
、
卵
は
常
温
に
も
ど
し
て
お
く 

  

Ⓐ 

https://tsukemoto.com/ryouri-2/komenuka-pauda/

