市松クッキー
～材　料～
小麦粉	200ｇ
ベーキングパウダー	小さじ1/5
抹茶	10ｇ
砂糖	90ｇ
バター	100ｇ
卵白	1個分
卵黄	1個分
塩	少々
レモンの皮のすりおろし	少々

～作り方～
１．	室温にもどしたバターをクリーム状になるまでよく練る。
[bookmark: _GoBack]２．	１に、砂糖、卵黄、バニラエッセンス、塩、レモンの皮をすりおろしたものを順番に加える。
３．	２の半分に、小麦粉とベーキングパウダーをあわせてふるったものを加えて混ぜる。残りの半分には、小麦粉とベーキングパウダー、抹茶を合わせてふるったものを加えて混ぜる。
４．	プレーン生地の一部を３mmの厚さで２２cm幅に伸ばす。残りのプレーン生地と抹茶入り生地は、１cm角で長さ２０cmの棒をそれぞれ２本ずつ作る。
５．	薄く伸ばしたプレーン生地に卵白を塗り、その上に棒状の生地を色が交互になるように卵白を塗って重ね、薄いプレーン生地で巻く。
６．	５をラップで包んで約１時間冷凍庫で休ませる。
７．	６が固まったら５mm厚さに切り、オーブンで１５分焼く。

簡単チーズケーキ
～材　料～
クリームチーズ	1箱（220g程度）
砂糖	75g
コーンスターチ	大さじ3
薄力粉	大さじ3
卵	2個
生クリーム	200cc
バター	20g
レモン汁	大さじ1

～作り方～
１．	室温に戻してやわらかくなったクリームチーズを、滑らかになるまでミキサーにかける。
２．	１に卵、砂糖、コーンスターチ、薄力粉を加えてムラがなくなるまでミキサーにかける。 
３．	バターをなべに入れて弱火にかけとかしたもの、生クリーム、バター、レモン汁を２に少しずつ加え、ムラがなくなるまでミキサーにかける。 
４．	型に流し入れ、１７０度に予熱したオーブンで約４０分焼く。 
５．	焼きあがったら粗熱をとり、冷蔵庫で冷やす。

シュークリーム
シューの皮
～材　料～
小麦粉	70ｇ
卵	3個
バター	70ｇ
水	100cc

～作り方～
１．	なべにバターと水を入れて火にかけ、溶けて泡が立ったら火からおろして小麦粉を一度に入れてよくかき混ぜる。
２．	手早く混ぜながら火にかけ、焦がさないようによく混ぜる。
３．	火からおろし、とき卵を少しずつ加えながら良くかき混ぜる。
４．	しゃもじを持ち上げると帯状にゆっくりと落ちるぐらいの固さになったら、絞り出し袋にいれてアルミホイルを敷いたオーブン皿に絞り出す。（１個の直径は３cmくらい）
５．	１８０℃に予熱したオーブンで２０分焼く。
６．	焼きあがったら、すぐに取り出して粗熱をとる。
７．	上から１／３くらいの位置に切り込みを入れ、絞り出し袋に入れたカスタードクリームを絞り出す。

カスタードクリーム
～材　料～
牛乳	400cc
小麦粉	大さじ2
コーンスターチ	大さじ2
砂糖	70g～90g
卵黄	4個分
バター	大さじ4
バニラエッセンス	少々

～作り方～
１．	なべに牛乳を入れて弱火にかけ、沸騰しない程度に温める。
２．	１をかき混ぜながら薄力粉、コーンスターチ、砂糖をあわせてふるったものを少しずつ加える。
３．	２をかき混ぜながら少しずつ卵黄を混ぜ、適度な固さになったら火をとめる。
４．	バターとバニラエッセンスを手早く混ぜて冷やす。
