
 

 

 

 

 

４月
がつ

１６日
    にち

(木
もく

)メロンパンが新登場
しんとうじょう

💛 
 

 ４月
  がつ

16日
にち

（木
もく

）の給 食
きゅうしょく

に、新メニュー
し ん       

の「手作り
て づ く  

メロンパン風
         ふう

」が登場
とうじょう

しました。まるパンの上
うえ

に、クッキー

生地
き じ

をのせて焼き上げる
や  あ   

ことで、メロンパンのような味
あじ

とサクサク食感
         しょっかん

を再現
さいげん

することができました。 

 児童
じ ど う

生徒
せ い と

からは、「サクサクでおいしい！」「お店
みせ

のメロンパンみたい！」という感想
かんそう

をもらいました。 

 児童
じ ど う

生徒
せ い と

職員
しょくいん

合
あ

わせて約
やく

85人分
にんぶん

のメロンパンを作
つく

るために、調理員
ちょうりいん

さんが２人
ふ た り

掛
が

かりで生地
き じ

をこねたり、成型
せいけい

し

たりしました。一生懸命
いっしょうけんめい

作
つく

ったメロンパンを美味
お い

しく食
た

べてくれる様子
よ う す

を見
み

ることが出来
で き

て、とても嬉
うれ

しかったで

す。下記
か き

に「手作
て づ く

りメロンパン風
ふう

」のレシピを掲載
けいさい

しましたので、ぜひご家庭
か て い

で作
つく

ってみてください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 手作
て づ く

りメロンパン風
ふう

 

 

【材料
ざいりょう

(１人分
ひとりぶん

)】 

・まるパン（食
しょく

パンでも可
か

）…１個
こ

 ・バター…12ｇ ・ホットケーキミックス粉
こ

…30ｇ 

・上白糖
じょうはくとう

…15ｇ ・牛 乳
ぎゅうにゅう

…3ｇ ・グラニュー糖
とう

…２ｇ 

 

【作り方】 

①材料
ざいりょう

をすべて計量
けいりょう

しておく。オーブンを 170度
ど

に予熱
よ ね つ

しておく。 

②バターを常温
じょうおん

に戻
もど

す。常温
じょうおん

になったら、クリーム状
じょう

になるまで練
ね

る。 

③上白糖
じょうはくとう

を２回
かい

に分
わ

けて入
い

れ、白
しろ

っぽくなるまで混
ま

ぜる。 

④牛 乳
ぎゅうにゅう

を少し
す こ  

ずついれて混
ま

ぜる。 

⑤ホットケーキミックス粉
こ

を３回
  かい

に分けて
わ   

入
い

れ、こねる。生地
き じ

がまとまり 

にくかったら、牛 乳
ぎゅうにゅう

（分量外
ぶんりょうがい

）を少し
す こ  

ずつ入
い

れ、クッキー生地
き じ

を作
つく

る。 

⑥クッキー生地
き じ

を平たく
ひら    

成型
せいけい

し、パンの上
うえ

にのせ、グラニュー糖
とう

を上
うえ

にまぶす。 

⑦170度
ど

のオーブンで 10～15分
ふん

程度
て い ど

焼いたら
や    

出来上
で き あ

がり！ 

令和８年４月 27日 

岩手県立気仙光陵支援学校 

カラーでご覧になりたい方は、 

二次元コードでＨＰをチェック！ 



 

しょくいく 

よ かぞく 


