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思い描くをお菓子をつくる製菓理論
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米粉に置き換えたら？

スポンジ生地

違いを比較：膨らみ・弾力・色・キメ・しっとり感・食感
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米粉に置き換えたら？

シュー生地

違いを比較：膨らみ（空洞）・亀裂・色・厚み・食感
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米粉に置き換えたら？

クッキー生地

違いを比較：表面のなめらかさ・色・厚み・食感
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米粉に置き換えたら？参考

文章
https://atelier-s-liaison.com/cremepatissiere/

動画前半
https://youtu.be/24AFyGSGoIQ

動画後半
https://youtu.be/9R3-P9SCjiA

クレーム・パティシエール

https://atelier-s-liaison.com/cremepatissiere/
https://youtu.be/24AFyGSGoIQ
https://youtu.be/9R3-P9SCjiA
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お菓子の配合の考え方

卵・バターを使用するお菓子

▶米粉100％でも問題なし。

何か加えても良いが加えなくてもおいしく作れる。

卵・バターを使用しないお菓子

▶注意が必要！

対処法：米粉以外の粉を加えるのがコツ。
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ご清聴いただき
ありがとう

ございました。

配合の考え方（卵・バター不使用の米粉スイーツ）

粉の種類により効果が変わる。
どんな食感が好みか？仕上がりのイメージで調整しよう。
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米粉と小麦粉性質の違い

小麦粉と同じようには
使えないため、思うように
いかないことも多い米粉。

性質の違いを比較しよう。
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お菓子づくりにおける米粉の長所と短所
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グルテンフリー！卵もゼラチンも使わない米粉プリン

米粉の特性

とろみ（粘度）つける＝糊化を

簡単スイーツで体感してみよう！



Copyright © Atelier S Liaison All Rights Reserved.

課題

米粉プリンを作ってみよう！

添削もいたします。

画像や感想など送ってくださいね。
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まとめ

米粉に置き換えらたら？
スポンジ生地／膨らみ・弾力・色・キメ・しっとり感・食感
シュー生地／膨らみ（空洞）・亀裂・色・厚み・食感
クッキー生地／表面のなめらかさ・色・厚み・食感
参考：クレーム・パティシエール

お菓子づくりの配合の考え方
卵・バターを使用するお菓子▶米粉100％でも問題なし。
卵・バターを使用しないお菓子▶注意が必要！米粉以外の粉を加えるのがコツ。
▶クッキー類・ケーキ類の対処法 好み・仕上がりのイメージで調整

米粉と小麦粉性質の違い
比較：タンパク質の種類・脂質・水分量・油分の吸収率・作業性・粉の保存・日保ち・お菓子の保存

お菓子づくりにおける米粉の長所と短所
小麦粉を同じように使って上手くいかないこともあります。米粉の特性を理解して失敗を減らそう。

グルテンフリー！卵のゼラチンも使わない米粉プリン
米粉の特性「とろみ（粘度）つける＝糊化」を体感しよう。

課題
米粉プリンを作ってみよう。
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