
材料 10 ⼈前 調味料

かぼちゃ正味 240 g ベーキングパウダー⼩さじ 2
薄⼒粉 250 g パンプキンパウダー⼩さじ 0.5
無塩バター 90 g
砂糖 40 g
卵 0.5 個
⽜乳 30 cc
くるみ 20 g

0 グラム
⾷塩相当量

わくわくランチテーマ わくわくランチ10⽉　かみかみハロウィン弁当

2023/10/6
カボチャとクルミのスコーン

作り⽅

医療法⼈社団　わくわく会　わくだ⻭科

栄養成分表 

217
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28.3

Kcal
エネルギー

ミリグラム
コレステロール

グラム
炭⽔化物

１⼈前あたりの
含有量

① かぼちゃはわたと⽪をとりのぞいて適度な⼤きさに切り、電
⼦レンジ６００ｗで６分加熱して熱いうちに潰しておく

② バターは１ｃｍ⾓に切り、冷蔵庫で冷やしておく
③ 薄⼒粉、ベーキングパウダー、パンプキンスパイスを合わせ
てふるっておく

④ フードプロセッサーで粉類とバターを混ぜてポロポロにし、
砂糖、くるみを加える

⑤ かぼちゃと⽜乳、卵を加えて粉っぽさが無くなるまで混ぜる
⑥ 台に打ち粉をして⽣地をだし、麺棒で厚さ２ｃｍに伸ばす
⑦ 包丁で６ｃｍ⾓に切り分けて天板に並べる
⑧ １８０℃に温めたオーブンで１５〜２０分焼く


