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ぐりとぐらのカステラ作り 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

カステラ  スタンダード Ver. 

 

 

 

 

 

 

① ボウルに卵と砂糖を入れて、かき混ぜます。泡立て器を上に持ち上げた時に、リボンが描け

るぐらいになればＯＫ。湯煎をしながらかき混ぜると、泡立ちやすくなります。 

② ①に牛乳、溶かしバターを加え、ふるいに掛けながら小麦粉を混ぜ合わせます。気泡がつぶ

れないよう、ヘラで切るようにさっくり混ぜるのがポイントです。 

③ 混ぜ合わせた材料を、バターを塗ったフライパンへ流し込み、2～3 回落として気泡を抜き

ます。 

④ フライパンに蓋をして、弱火に掛けます。5 分置きぐらいにフライパンの底を濡らしたタオ

ルで冷やし、同時に蓋に着いた湯気も拭き取るようにします。竹串や楊枝を差して何もつい

て来なければ、完成!! 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料 

・卵 … 4 個   ・小麦粉 … 100ｇ  

・砂糖 … 100ｇ  ・バター … 30ｇ  

・牛乳 … 40ｍｌ 

絵本「ぐりとぐら」に登場するカステラ、ふんわりしていて、とてもおいしそう

ですよね！ 

そんな絵本に出てくるカステラの作り方を紹介します。卵を使って作るスタン

ダード Ver.と、卵を使わずにお豆腐で代用した Ver.です。材料を混ぜて、フラ

イパンで焼くだけの簡単レシピ。絵本を読みながら、ぜひ一緒に作ってみてくだ

さい！ 



カステラ 卵不使用 Ver. 

 

 

 

 

 

 

 

 

① ボウルに豆腐、砂糖を入れて良く混ぜ合わせます。（豆腐は水切りをしなくても大丈夫です。）

豆腐のダマが残らないように、しっかり混ぜるようにします。 

② ①に溶かしたバター、牛乳を加え、そこに小麦粉を数回に分けて混ぜ合わせます。卵を使って

いないので、しっかり混ぜ合わせてダマが残らないようにします。 

③ バターを塗ったフライパンに流し込み、スタンダード Ver.と同じように焼いて行きます。こち

らも、竹串を差して何もついて来なければ焼き上がりです。 

④ 焼きあがったら、少し冷まして完成！ 

材料 

・絹豆腐 … 1 丁(300ｇ) ・小麦粉 … 120ｇ 

・砂糖 … 100ｇ     ・バター … 30ｇ 

・牛乳 … 40ｍｌ 

そよかぜ保育園 


