
人参はすりおろす。小松菜はゆ
でて長さ２cm位に切り、水気を絞っ
てごく細かいみじん切りにする。

ラップを敷いたまな板に③をお
き、それぞれめん棒でうすく伸ばす。
幅５mmに切って各１０本作る。手
で転がしながら丸い棒状に整える。
（ベタつく場合は、小麦粉少々を
手につけながら作業する）

Ａは小麦粉とベーキングパウ
ダーを合せてふるい、他の材料を
加えてよく混ぜ合わせ、２等分する。

クッキングシートを敷いた天板
に④を並べ、170℃に予熱したオー
ブンで２０分焼く。（オーブンによっ
て火力や時間を調整する）

③②の半量に①の人参と大さ
じ１の水を加えてよく練る。残りの
生地も小松菜と大さじ１の水を加え
て同様によく練る。
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サクサク歯ごたえのよいスティック状のパン。
手作りおやつにおすすめです。

1137 本田さんのフルーツ人参
  ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 25g
168 滋賀の小松菜  ・・・ 25g
小麦粉  ・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 100g

ベーキングパウダー  ・・ 小さじ1/2
砂糖  ・・・・・・・・・・・・・・・ 小さじ1
塩  ・・・・・・・・・・・・・・・ ひとつまみ
オリーブ油  ・・・・・・・・・・ 大さじ1

作ってみよう！今日のおやつ 人参と小松菜のグリッシーニ

作
り
方

材
料 （
20
個
分
）

198円
本
体

（税込 214円）

フルーツ人参は普段の料理に
もご利用いただけますが、お
すすめはスティックと100％の
人参ジュースです。

1袋（400g前後）
本田さんのフルーツ人参
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