
【クッキーシュー】 １２個分 

☆まずクッキー生地を作ります！☆ 

<クッキー生地 材料> 

<材料> 

・バター ５０ｇ 

・砂糖 ２５ｇ 

・アーモンドプードル ３５ｇ 

・薄力粉 ５０ｇ 

・塩 ひとつまみ 

 

１、バターはボウルに入れ密着ラップをし、常温にもどしておく。 

２、バターが柔らかくなったらその他の材料を一気に加え混ぜ合わせる 

３、ラップに移して冷蔵庫で冷やし固める。 

 

 
 

 

 

 

☆次にシュー生地を作ります！☆ 
 

〈材料〉 

･バター ４５ｇ 

･水 ５０ｇ 

･牛乳 ５０ｇ 

･塩 １～２グラムみ 
 

１、★①を一緒に鍋に入れて、バターがとけ一煮立ちさせたらいったん火を止める。（A）①② 

２、ふるった薄力粉を一気に入れダマができないように手早く混ぜる。（B）①② 

 

 

 

 

 

★① ･薄力粉 ６０ｇ 

･全卵 ２個弱 

 

（A）①            （A）②             （B）①             （B)②                             
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３、２がしっかり混ざったら、中火にかけ生地に少し熱をつける。(８０℃くらいまで)(C)①② 

４、熱がついたら、生地をボウルに移し木ベラで軽く練り、粗熱をとる。（D） 

 

 

 

 

 

５、粗熱が取れたらときほぐした全卵を４～５回に分けていれ、なめらかな生地を作る。（E）①～④ 

 

 

 

  

 

 

６、生地ができたら絞り袋に入れて５ｃｍの丸に絞る。（F） 

７、表面を軽く水を付けたフォークで押さえたら、薄く伸ばしたクッキー生地をのせる。（G）①② 

 

 

 

 

 

８、１８０℃のオーブンで２５分～焼く。(温度と時間は目安) 

 

 

 

 

 

 

９、生地が冷めたらカスタードクリームを絞って完成☆ 

（C）①                                        （C）②８０℃の目安はなべ底に 
薄い膜ができます                    

（D）                                        

（E）①            （E）②            （E）③                    

（E）④出来上がりの生地の目安                                             

（F）              （G）①             （G）②                 
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