
ライ麦全粒粉 ４０ g １） ショートニングにグラニュー糖、食塩、粗挽き
ブラックペッパーを加え、攪拌する。

熱湯 ４５ g
２） 前日に熱湯で処理したライ麦全粒粉を加え

エペ ６０ g １）と均一になるまで混ぜ合わせる。

ベーキングパウダー １ g ３） 合わせてふるった粉類を一度に加え、粉気が
なくなるまでさっくりと混ぜ合わせる。

ショートニング ４０ g
４） 約１０ｇの生地を平らに潰し、指で凸凹を作る

グラニュー糖 ２０ g ように平たく成形する。

食塩 ２ g ５） 予熱したオーブンで焼成する。

粗挽きブラックペッパー １ g 焼成温度 上火　１８０℃　／　下火　１６０℃
焼成時間 約１５分

準備）
・ライ麦全粒粉と熱湯を合わせ、冷蔵庫で一晩休ませる
・エペとベーキングパウダーを合わせてふるっておく

　　　江 別 製 粉 株 式 会 社 (09.11)

 工 程 

ラ イ 麦 塩 ク ッ キ ー
ライ麦全粒粉のザラザラ感を生かした一風変わった塩味クッキー。

 配 合 （約２０枚分）

細い丸口金で棒状に絞り出し、おつまみ
タイプに成形するのもオススメです。


