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佐倉市立山王小学校 

令和２年５月 12日 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

たのしい♪・おいしい♪ 

てづくりおやつ 

①クリームチーズを耐熱
たいねつ

ボウルに入れ、600Ｗのレンジで 20秒
びょう

 

ほど温
あたた

めてやわらかくする。砂糖
さ と う

を入
い

れてよく混
ま

ぜ合
あわ

わせる。 

 

②卵
たまご

は割
わ

りほぐす。①に半分
はんぶん

の量
りょう

を入れて
い   

よく混
ま

ぜる。 

残り
のこ  

の半分
はんぶん

も入
い

れてさらに混
ま

ぜる。 

 

③ヨーグルトも入れて
い   

よく混
ま

ぜる。 

 

④小麦粉
こ む ぎ こ

を茶
ちゃ

こしなどでふるいながら入れて
い   

よく混
ま

ぜる。 

 

⑤オーブンは180℃に温
あたた

めておく。 

 型
かた

に④を流
なが

し入
い

れる。 

 

⑥180℃のオーブンで30分
ぷん

ほど焼
や

く。表面
ひょうめん

に焼
や

き色
いろ

がついて、 

竹
たけ

ぐしをさしても生地
き じ

がついてこなければＯＫ。 

ベイクドチーズケーキ 

【材料
ざいりょう

】18㎝の丸型
まるがた

１個分
こ ぶ ん

              

・クリームチーズ・・1箱
はこ

(200ｇ)     

・砂糖
さ と う

・・・・・・・1/2 ｶｯﾌﾟ(65g) 

・卵
たまご

・・・・・・・・２個
こ

 

・プレーンヨーグルト・・3/4 ｶｯﾌﾟ(150ｇ) 

・小麦粉
こ む ぎ こ

・・・・・・大さじ３ 

 
混
ま

ぜて焼
や

くだけで、 

ケーキ屋
や

さんの味
あじ

!? 

その２ 

今回
こんかい

は丸型
まるがた

ではなく、20 ㎝の角型
かくがた

に 

クッキングシートをしいて焼
や

きました。 

丸型
まるがた

は 100円
えん

ショップの紙型
かみがた

をつかうと 

後
あと

片
かた

づけが楽
らく

ちんです♪ 

ヨーグルトは、砂糖
さ と う

の入ってないものを

つかいましょう。 

ヨーグルトを生
なま

クリーム 

1/2 ｶｯﾌﾟに変
か

えてつくると、 

濃厚
のうこう

な味
あじ

のチーズケーキに 

なります♪ 
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【さつまいも&りんご】 

①さつまいもは洗
あら

って皮
かわ

をむいて、1 ㎝厚
あつ

さの半月
はんげつ

切
ぎ

りにして、水
みず

につける。 

②りんごは洗
あら

って皮
かわ

はむかずにしんを取
と

り、うすくいちょう切
ぎ

りにする。 

耐熱
たいねつ

の器
うつわ

に入れて砂糖
さ と う

大さじ１を入れて混
ま

ぜる。ラップをしないで 

600W のレンジで 2分
ふん

温
あたた

める。 

③①のさつまいもの水気
み ず け

をきって耐熱
たいねつ

ボウルに入
い

れ、ラップをふんわりとかけて 600W の 

レンジで 2分
ふん

温
あたた

める。取
と

り出
だ

して全体
ぜんたい

を混
ま

ぜてからレンジにもどし、さらに 2分
ふん

温
あたた

める。 

竹
たけ

ぐしをさしてスッと通
とお

ればＯＫ。 

④③に砂糖
さ と う

、牛 乳
ぎゅうにゅう

を入
い

れて熱
あつ

いうちにつぶす。 

②のりんごも汁
しる

ごと入
い

れて混
ま

ぜる。 

 

【かぼちゃ&チーズ】 

①チーズは５㎜角
かく

に切
き

る。 

②かぼちゃは洗って
あら   

ワタと種
たね

と取
と

り、皮
かわ

をところどころのこしながらむく。 

2 ㎝角
かく

に切
き

り、耐熱
たいねつ

ボウルに入れ、ラップをふんわりとかけて 600W 

のレンジで 2分
ふん

温
あたた

める。取
と

り出
だ

して全体
ぜんたい

を混
ま

ぜてからレンジにもどし、 

さらに 2分
ふん

温
あたた

める。竹
たけ

ぐしをさしてスッと通
とお

ればＯＫ。 

③②に砂糖
さ と う

、牛 乳
ぎゅうにゅう

を入
い

れて熱
あつ

いうちにつぶす。①のチーズも入
い

れて混
ま

ぜる。 

 

【バナナチョコ】 

①板
いた

チョコは、みぞにそって割
わ

る。 

②バナナは１㎝厚さ
あつ  

の輪切
わ ぎ

りにする。 

 

おやつ揚
あ

げギョウザ 

【材 料
ざいりょう

】 

・ギョウザの皮
かわ

(大判
おおばん

)※・・20枚
まい

  ・小麦粉・・・大さじ１ 

 

★さつまいも&りんご 

・さつまいも・・中
ちゅう

1本
ぽん

(150g)     

・りんご・・・1/4個
こ

 

・砂糖
さ と う

・・・・大さじ 2 

・牛 乳
ぎゅうにゅう

・・・大さじ２ 

★かぼちゃ&チーズ 

・かぼちゃ・・1/8個
こ

(150g) 

・砂糖
さ と う

・・・・大さじ 2 

・牛 乳
ぎゅうにゅう

・・・大さじ２ 

・ベビーチーズ・・1個
こ

(15g) 

※ギョウザの皮
かわ

は、“大判
おおばん

”の方
ほう

が 

包
つつ

みやすいですが、“ふつう” 

でもＯＫです。 

★バナナ&チョコ 

・バナナ・・1/2本
ぽん

 

・板
いた

チョコ・・2/5枚
まい

 

まずは、具
ぐ

をつくりましょう♪ 

 
つくってたのしい♪ 

食
た

べておいしい♪ 

 

この分量
ぶんりょう

で、さつまいも・かぼちゃ 7個
こ

ずつ、バナナ 6個
こ

ができました。 

具
ぐ

は少
すこ

しあまりますが、残
のこ

りはラップで

包
つつ

んで茶巾
ちゃきん

にしましょう♪ 

さつまいもとかぼちゃの具
ぐ

は、 

かたければようすを見
み

ながら 

牛 乳
ぎゅうにゅう

を少
すこ

しずつたしましょう。 
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①フライパンに多
おお

めにサラダ油
あぶら

(底
そこ

から１㎝ぐらい)を入
い

れ、 

中火
ちゅうび

にして、中温
ちゅうおん

(菜
さい

ばしの先
さき

を油
あぶら

の中
なか

に入れる
い   

と泡
あわ

が 

ぶくぶくと出続
で つ づ

ける状態
じょうたい

)になったらギョウザを入
い

れる。 

②途中
とちゅう

で上下
じょうげ

ひっくり返
かえ

して全体
ぜんたい

にキツネ色
いろ

になるまで揚
あ

げる。 

③キッチンペーパーの上
うえ

にのせ、油
あぶら

を切
き

る。 

 

揚
あ

げたてサイコー☆ 

ほかにもいろいろな具
ぐ

で 

つくってみてね♪ 揚
あ

げないで、サラダ油
あぶら

や 

バターなどを表面
ひょうめん

にぬり、 

オーブントースターで 

焼
や

いてもＯＫです♪ 

皮
かわ

で具
ぐ

を包
つつ

みましょう♪ 

①小麦粉
こ む ぎ こ

に大さじ２の水
みず

を加
くわ

えてよく混
ま

ぜる。 

②皮
かわ

の真ん中
ま  なか

に具
ぐ

を大さじ１ぐらいのせる。 

③①を人さし指
ひと   ゆび

につけ、具
ぐ

のまわりをかこむ 

ようにぐるりとなぞって皮
かわ

のふちにぬる。 

④具
ぐ

を包
つつ

む。 

 

 

 

【さつまいも&りんご】          【かぼちゃ&チーズ】 

 

  

 

 

 

 

【バナナチョコ】 

 

油
あぶら

で揚
あ

げましょう♪ 

バナナ&チョコは、 

輪切
わ ぎ

りのバナナの上
うえ

に 

チョコをのせる 

 
「やけど」に注意

ちゅうい

！ 
おうちの人と 

いっしょにやりましょう 

半分
はんぶん

に折
お

って真
ま

ん中
なか

を 

くっつけたら(★)、 

左右
さ ゆ う

のはしから 2 つ 

ずつひだをよせて包
つつ

む。 

★

「 

半分
はんぶん

に折
お

って皮
かわ

のふちを 

くっつけたら、 

フォークの先
さき

を押
お

しつける。 

奥
おく

と手前側
てまえがわ

の皮
かわ

を寄
よ

せて

真
ま

ん中
なか

でくっつける。 

左右
さ ゆ う

の皮
かわ

を真
ま

ん中
なか

に 

寄
よ

せてくっつける。 

奥
おく

 

手前
て ま え

 

 

具
ぐ

は入
い

れすぎないのがコツ。 

具
ぐ

がはみ出
だ

したり、皮
かわ

がやぶけない 

ように気
き

をつけてね。 

具
ぐ

ごとに形
かたち

を変えて
か   

おくと、

中身
な か み

がわかりやすい！ 
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①耐熱
たいねつ

容器
よ う き

に水
みず

を入れ
い  

、粉
こな

ゼラチンをふり入
い

れてふやかす。 

 ふやけたら、ラップはかけずに 600Wのレンジで 30 秒
びょう

 

ほど温
あたた

めてとかす。とけたら砂糖
さ と う

を入
い

れてよく混
ま

ぜる。 

 

③ボウルに②を入
い

れて、サイダーとレモン汁
じる

を 

入
い

れて混
ま

ぜ合
あわ

わせる。 

 

④容器
よ う き

に③を流
なが

し入れて、冷蔵庫
れいぞうこ

で冷
ひ

やして固
かた

める。 

 

 

 

サイダーゼリー 

【材料
ざいりょう

】4人分
にんぶん

 

・粉
こな

ゼラチン・・・５ｇ     

・水
みず

・・・・・・・大さじ４ 

・砂糖
さ と う

・・・・・・大さじ２ 

・サイダー・・・・１ｶｯﾌﾟ 

・レモン果汁
かじゅう

・・・小さじ１(なくても OK) 

 
かんたんにつくれる 

ヒンヤリおいしいゼリー♪ 

 

 

たべると、 

ほんのりシュワシュワ♪ 

よ～く冷
ひや

してね。 

果物
くだもの

はひと口
   く ち

大
だい

に切
き

りましょう。缶詰
かんづめ

でもＯＫ！ 

好
す

きな果物
くだもの

を入
い

れてみてね♪ 

※注意※ 

生
なま

のキウイフルーツやパイナップルをつかうと固
かた

まらないこと 

があります。(缶詰
かんづめ

はだいじょうです) つかうときは、レンジで 

30秒
びょう

ほど温
あたた

めて、冷
さ

ましてからつかいましょう。 

 
フルーツをいっしょにかためると 

キラキラでステキ☆ 

タッパーなど大
おお

きな器
うつわ

で固
かた

め、フォーク

でくずせばクラッシュゼリーに。 

また、かき氷
ごおり

シロップなどを混
ま

ぜて 

色
いろ

をつけてもかわいいですよ♪ 

 


