
 

 

                     

  

発行：堺市健康部（R2.5）  

【作り方】 
① バターは白っぽくなるまでねり、砂糖を２～３回に分けて 

加え、よく混ぜ、混ぜ合わさったら、溶き卵・バニラエッセ
ンスを入れさらに混ぜる。 

② ふるった薄力粉を入れ、切るようにさっくり混ぜる。 
（※ココア生地を作る場合は、ココアを混ぜておく） 

③ ラップをして、冷蔵庫で１５～２０分休ませる。 
④ オーブンは１７０℃で予熱しておく。 

お好みのハニワを作る。（※生地は厚みを５㎜にする） 
⑤ オーブン１７０℃で約１２～15分焼く。 

【材料 １５個分】 
 

無塩バター（室温にもどす）７０ｇ    
砂糖 ７０ｇ    
卵 １個（M 寸）    
バニラエッセンス 少々    
薄力粉 １４０ｇ 
ココア  適量 
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いろんな顔の 

ハニワを作ろう！ 


