
ドルチェ １００ g １） 合わせてふるった粉類をボウルに入れ、室温に戻して
柔らかくしたバターをすり混ぜ砂状にする。

ライ麦全粒粉 ５０ g
２） 卵黄を加えてさらにすり混ぜる。

粉糖 ４５ g
３） ひとかたまりにし、冷蔵庫で一晩休ませる。

食塩 ２.５ g
４） 冷蔵庫から取り出した生地を、手早く５ｇに分割し、

無塩バター １００ g 棒状に丸めてから月形に成型して焼成する。

卵黄 １５ g 焼成温度 上火　１７０℃ ／ 下火　１５０℃
焼成時間 約１５分

下準備
・ドルチェ、ライ麦全粒粉、粉糖、

食塩を合わせてふるっておく。

・無塩バターを室温に戻して
柔らかくしておく。

　　　江 別 製 粉 株 式 会 社 (10.01)

 工 程 

三 日 月 ク ッ キ ー
ライ麦の個性的な風味に塩味の効いたホロホロ食感のクッキー。

 配 合 （約６０個分）


