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ノロウイルスは、食中毒を起こすウイルスで、人から人に感染することがあり、

注意が必要です。感染力が強く、ごく少量でも感染します。 

 



外はカリッと中はもちっとした食感です！ココアの代

わりにきな粉や抹茶、チーズやごまなど味を変えても

美味しいですよ♬ 

                        参考：栃木県保健福祉部生活衛生課 

 

        

ポンデココア       約 25 個分 

 材料：小麦粉       100ｇ   

    白玉粉    110ｇ   

    ベーキングパウダー 15ｇ 

    豆腐     150ｇ       油    25ｇ 

    牛乳      30cc        塩      2.5ｇ 

    砂糖        30ｇ        

ピュアココア    10ｇ 

＜作り方＞ 

① 小麦粉とベーキングパウダー、ココアを合わせてふるっておく。 

② ボールに白玉粉を入れ、豆腐を加えて白玉粉をつぶしながらよく混ぜる。 

③ ②に①・牛乳・砂糖・油・塩を入れてよく混ぜ合わてこねる。 

※耳たぶくらいの軟らかさになるまで、牛乳で調節して下さい。 

④ ③は直径 3ｃｍほどのボール状に丸め、170℃のオーブンで 10 分くらい周りが 

少し色付くまで焼いたら出来上がり！ 


