
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１、ボウルに強力粉と薄力粉とベーキングパウダーを入れ粉をふるいます。（２回ふるうといい） 

２、１に砂糖を混ぜます。 

３、２に小さくカットしたバターを加え、指先で潰したり、両手でこすり合わせるようにして粉類となじませ

ます。 

４、牛乳を少量ずつ加え、、ゴムべらで全体にザックリ混ぜ合わせたら、粉気がなくなる程度手で数回こね、 

生地をまとめます。（パンのように全体が混ざればＯＫです） 

５、まとめた生地を包丁などで４つにカットし、平っぺたくしてラップに包み、冷蔵庫で生地を１時間ぐらい

休ませます。 

６、休ませた生地を麺棒などで 3～5ミリくらいに薄く伸ばします。 

７、包丁で 3～5ミリ幅くらいにカットし、それぞれ１本分くらいの間隔をあけてオーブンシート 

 に並べます。 

８、.全て並べたら、170℃のオーブンで 15～20分ほど焼き、こんがりきつね色に焼けたら 

 ポッキーの完成です。 

９、仕上げに塩を軽く振る 

 

☆焼き上がったポッキーは、網などにあけてよく冷ましてください。 

  上手に焼けると、食べた時にポッキー独特のカリッと香ばしい音がします。 

  焼き時間が足りないと、この音がしません。しっかり焼いてくださいね。 

 

☆バターが多い生地なので、極端に暖かい場所で作業をしていると生地がダレることがあります。 

もしダレる時は冷蔵庫で生地を少し休ませてください。 

 

※私は生地を伸ばしてカットするのが大変だったのでパスタマシンを購入しました。 

パスタマシン購入 URL 

・強力粉 …３６０ｇ 

・薄力粉 …４０ｇ 

・砂糖 …大さじ 4 

・バター（有塩） …１００ｇ 

・ベーキングパウダー …小さじ 2 

・牛乳     …180～200㏄ 

・塩            …適宜 

http://www.yodobashi.com/ec/product/100000001001683807/index.html?gad1=&gad2=g&gad3=&gad4=56278881131&gad5=5133740078944778057&gad6=1o2&xfr=pla&gclid=CjwKEAjww8eiBRCE7qvK9Z7W_DgSJABfOjf296rFN7HUhmsS-hKoj24W_vnR_xyfh7vCiyLABg-I2xoCH37w_wcB
http://photo.mixi.jp/slideshow.pl?via=photo&photo_id=2112021370&owner_id=11346395

