
Canneles of RaspberryBlueberryと

© 2 0 2 2  C h e r r y  B o n j o u r l  R i g h t s  R e s e r v e d

材 料

薄⼒粉          150g 
ベーキングパウダー  5g
サラダ油  75g
三温糖   60g  
卵   1個  
プレーンヨーグルト   30g
⽜乳          40g
ブルーベリージャム   80g
クリームチーズ  50g

サラダ油に砂糖を加えてホイッパーで混ぜる。

卵を加えて混ぜる。

ふるっておいた粉類を三分の⼀加えてゴムベラでさっくり混ぜる。

⽜乳とヨーグルトを合わせた⼆分の⼀を加え、さっくり混ぜる。

残りの半分の粉類を混ぜる。

残りの⽜乳、ヨーグルトをすべて混ぜる。

残りの粉類をすべて⼊れてさっくり混ぜる。
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クリームチーズのマフィン

無塩バター   15g
グラニュー糖   15g
アーモンドプードル   15g
薄⼒粉         15g

タ ル ト ⽣ 地 ク ラ ン ブ ル

型にグラシン紙を敷いておく

オーブン180℃に予熱開始

薄⼒粉、BPを⼀緒にふるっておく
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【 マ フ ィ ン 】
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お渡しいたしました⽂章・写真・レシピなどの著作権は「Cherry Bonjour」に所属し、公衆送信・無断転⽤・ネットへの
公開・レッスンでの使⽤を固くお断りしています。

ボールに砂糖、アーモンドプードル、薄⼒粉を合わせてふるい、
無塩バターを指先で崩しながらすりあわせ、粗⽬のそぼろ状にする。

型に⽣地を半量ほど⼊れ、クリームチーズとブルーベリージャムを
間に挟みながら⽣地をながしていく。

残りの⽣地を⼊れ、上にもブルーベリージャム、クリームチーズをのせ、
クランブルをのせていく。

180℃で20分〜25分焼く。⽵串でさして、⽣地がついてこなかったらOK。
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【 ク ラ ン ブ ル 】
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