
いしるクッキー（輪島高校のオリジナル菓子です。先輩が教えてくれました） 

（２０個分）小麦粉      １００ｇ              

おから       ４０ｇ              

砂糖        ５０ｇ              

マーガリン（菓子用）３０ｇ 

卵         ２５ｇ（半個）         

いしる       ４ｇ（小さじ１）        

黒ごま       少々１ｇ 

（作り方）１ 小麦粉におから、砂糖、マーガリン、卵、いしるを混ぜる 

２ 塊を４つに分けて、さらに５つにちぎる 

３ ２０個に丸めて、５㎜に伸ばす 

４ 上に黒ごまをのせる 

５ １７０度のオーブンで１０分程焼く 

 米粉のりんごケーキ（材料トースタ１台分）                   

リンゴ         小１個 （２５０ｇ）      

米 粉          ７０ｇ            

ベーキングパウダー  小さじ１／２（約１．５ｇ）   

たまご          １個            

砂 糖          ５０ｇ            

サラダ油 （バター）   ４０ｇ 

粉砂糖          少々             

（作り方）１ りんごは、８割にして、芯をとる。３㎜のいちょう型に切る 

２ 米粉とベーキングパウダーを混ぜる 

３ たまご、砂糖、サラダ油をトロッとするまで混ぜる 

４ ３に２を加える。１のりんごを混ぜる 

５ 鉄板に油を塗って、４をいれる 

６ オーブントースタで１５分程焼く 

能登大納言小豆の蒸しパン 

（材料アルミカップ１０個分）              

ホットケーキミックス  １５０ｇ         

水           １５０ｇ         

きな粉     大さじ１（１０ｇ）         

ゆで小豆        １００ｇ   

アルミカップ      １０個            

（作り方）１ ホットケーキミックスと水ときな粉を混ぜる 

２ ゆで小豆を１に入れる 

３ ２をアルミカップに入れる 

４ 箸をさしてみて、付かなくなるまで、蒸し器で１０程蒸す 


