
クッキーいろいろ 

 

〔材料〕 基本のクッキー生地   

小麦粉 １００ｇ   

バター  ４０ｇ 

砂糖   ４０ｇ 

卵   ２０ｇ 

 

 

Ａ にんじんの皮またはジャガイモの皮 ３０ｇ 蜂蜜 大さじ１ 水１００ｍｌ 

Ｂ ミカンの皮 ３０ｇ 蜂蜜 大さじ１ 水１００ｍ 

Ｃ リンゴの皮 １個分 蜂蜜 大さじ１ 水１００ｍｌ 

Ｄ お茶がらをフライパンで煎って水分をとばし，すり鉢で粉末にする。 

※Ａ～Ｃのそれぞれの皮をみじん切りにし，水と蜂蜜をいれて煮詰める。 

 

 

〔作り方〕 

① バターをクリーム状にねり，砂糖を入れて白っぽくなるまでよく混ぜる。 

② 溶き卵を入れてさらに混ぜ，小麦粉を入れて粉っぽさが無くなるように混ぜる。 

③ 基本のクッキー生地にＡは全量，Ｂは大さじ１杯．Ｃは大さじ 2 杯Ｄは小さじ１～２杯をそれぞれ

加えて軽く混ぜ，冷蔵庫で休ませる。 

④ 適当な大きさに形作り，１８０℃のオーブンで１３分焼く。 

 

  

 「もったいないレシピ集」は食材の普段捨てているところを主材料にして

あります。特にジャガイモなどは皮の割合が多くなるとどうしても、皮独特

の風味が気になりますので，皮以外の部分も併せて使うとよりおいしくな

ると思います。このレシピ集をきっかけに，食材をまるごと使うことに多く

の皆さんがチャレンジしてくれると嬉しいです。 


