
とやまグルメ・フードフェスで紹介した料理レシピは
すべて特設サイトからもご覧になれます。

とやまグルメ・
フードフェス2026
特設サイト

料理実演《レシピ》

ヘクセンハウス
（お菓子の家）

青池学園 富山調理製菓専門学校



材料 作り方

［ヘクセンハウス生地］

無塩バター
粉糖
はちみつ
全卵
薄力粉
強力粉
ココア

100g
120g
90g
50g
400g
100g

［ロイヤルアイシング］

粉糖
卵白
色素

1000g
150g
5g

［飾り用＆配布用クッキー］

無塩バター
粉糖
全卵
薄力粉
アーモンドプードル
塩

100g
100g
40g
225g
25g
ひとつまみ

［マカロン生地（飾り）］

卵白
グラニュー糖
乾燥卵白
食用色素
粉糖
アーモンドパウダー

50g
52.5g
1g
～
62.5g
62.5g

① 柔らかくしたバターに粉糖を加え混ぜ合わせます。
② ①に卵を少量ずつ加え混ぜ合わせます。
③ やわらかいバターにはちみつを入れて混ぜ合わせます。
④ ③にふるった薄力粉と強力粉を入れて、粉っぽさがなくなりまとまってくるまで
混ぜ合わせます。

⑤ 冷蔵庫で1時間ほど休ませます。
⑥ 生地を1度練り直し5～6mmに伸ばし、パーツの形に切り抜きます。
⑦ 170度のオーブンで焼成します。
　　※今回は大きめのヘクセンハウスの為、わざと固めのレシピ＆分厚さにしています。

[ヘクセンハウス]

① 柔らかくしたバターに粉糖、塩を加え混ぜ合わせます。
② ①に卵を少量ずつ加え混ぜ合わせます。
③ ②にふるった薄力粉とアーモンドプードルを入れ、粉っぽさがなくなりまと
まってくるまで混ぜます。

④ 冷蔵庫で1時間ほど休ませます。
⑤ 生地を1度練り直し、3mm程度の厚さに伸ばします。
⑥ 好みの型で抜きます。
　　※生地が柔らかくなってきたら冷蔵庫で冷やしてから作業を再開する。

⑦ 170度のオーブンで13～15分焼きます。薄いきつね色になればOK

[型抜きクッキー]

① 卵白は常温に戻しておく。グラニュー糖と乾燥卵白を擦り交ぜて卵白に一度に
入れる。

② ハンドミキサーで高速でしっかりとしたメレンゲを作る。
　　※この時点で色を付けておく

③ 粉糖とアーモンドパウダーを合わせてふるい、②のメレンゲに入れて混ぜる。
⑥ 鉄板に絞って30分以上乾かす。
⑦ 焼成する。
⑧ 表面が動かなくなるまで焼成する。

[マカロン]


