
 

 

おうちでクッキングレシピ 

かたつむりのパン 

（材 料
ざいりょう

5人分
にんぶん

） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

さわやかマンゴームース 

（材 料
ざいりょう

5人分
にんぶん

） 

材料名
ざいりょうめい

 数 量
すうりょう

（ｇ） 

マンゴー缶
かん

（ソース用） 1 缶（30ｇ） 

砂糖
さ と う

 30ｇ 

生
なま

クリーム 150ｇ 

レモン汁
じる

 大さじ 1 

ゼラチン 2.5ｇ 

 

★生
なま

クリーム 50ｇ 

★砂糖
さ と う

 5ｇ 

ミントの葉
は

 5枚
まい

 

 

材料名
ざいりょうめい

 数 量
すうりょう

（ｇ） 

★強力粉
きょうりきこ

 120ｇ 

★砂糖
さ と う

 10ｇ 

★ドライイース 3ｇ 

★ぬるま湯
ゆ

 55 

★ 卵
たまご

 25ｇ 

★塩
しお

 2ｇ 

★バター 20ｇ 

純
じゅん

ココア 4ｇ 

チョコチップ 10粒
つぶ

程度
て い ど

 

① ★の材料
ざいりょう

をボウルに入
い

れる 

② よくこねて生地
き じ

を作
つく

り、30分
ふん

一次
い ち じ

発酵
はっこう

させる 

③ 生地
き じ

を 3：２に分
わ

け、少
すく

ない方
ほう

にココアを入
い

れて混
ま

ぜる 

④ 白
しろ

い生地
き じ

を 25×20ｃｍ、ココア生地
き じ

を 25×15 に伸
の

ばし、白
しろ

い生地
き じ

が下
した

になるように重
かさ

ねる。 

⑤ 端
はし

からくるくると丸
まる

める 

⑥ 丸
まる

めて棒状
ぼうじょう

になったものを、ナイフで８等
とう

分
ぶん

にカット

する 

⑦ 天板
てんばん

に紙
かみ

をひき、30分間
ふんかん

二次
に じ

発酵
はっこう

させる 

⑧ 180度
ど

のオーブンで 13～15 分焼
や

く 

⑨ チョコチップでかたつむりの目
め

をつけ完成
かんせい

 

① マンゴー缶
かん

は水気
み ず け

を切り
き

、レモン汁
じる

をいれミキサーに 

かける 

※ソース用
        よ う

として少
すこ

し別
べつ

に分けて
わ    

おく 

② ゼラチンと水
みず

を大
おお

さじ 1 でふやかしておく 

③ 1 と砂糖
さ と う

を鍋
なべ

に入れよく混
ま

ぜて 温
あたた

め、溶
と

かしたゼラチ

ンを加
くわ

える 

④ 生
なま

クリーム 150ｇを加
くわ

え、型
かた

に入
い

れ冷
ひ

やす 

⑤ ★の材料
ざいりょう

をボウルに入
い

れホイップする 

⑥ マンゴームースにホイップクリームとマンゴーソース、

ミントの葉
は

を飾
かざ

り完成
かんせい

 

※⑤⑥の様子 

※焼き上がり前の様子 


