
　　～レシピ紹介～ 【 ミルククリーム入りメロンパン 】

サンドイッチ用食パン ５枚 ①Aでクリームを作る。
薄力粉 大２強 　１・バター以外を混ぜ、こす。

A 砂糖 大２強 　２・火にかけクリーム状になったらバターをいれる。
牛乳 １００ｇ 　３・バターが溶けたら冷やしておく。
無縁バター ８ｇ ②Bでクッキー生地を作る。
無縁バター ３０ｇ 　１・バターに砂糖を入れ練る。
砂糖 大３・１/2 　２・薄力粉を振るい入れ、混ぜる。

B 薄力粉 105g ③クリームとクッキー生地は５つに分けておく。
牛乳 35g ④クリームをパンで包み、さらにクッキー生地で包む。

グラニュー糖 適量 グラニュー糖をつけ、メロンパンの模様をつけ１７０℃１０分焼く。

　 離乳食 【９～１１ヶ月頃 】
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「ミルククリーム入りメロンパン」見た目もかわいいメニューです。

サンドイッチ用の食パンを使うことで簡単に作れます。

ぜひ、おうちで作ってみてはいかがですか。


