
特
別
な
日
の
菓
子
パ
ン

ハ
ン
ガ
リ
ー
人
の
食
事
に
欠
か
せ
な
い
も
の
の
ひ
と

つ
が
パ
ン
で
あ
る
。
キ
リ
ス
ト
教
の
祝
祭
日
や
年
中
行

事
、
通
過
儀
礼
の
際
に
は
さ
ま
ざ
ま
な
ご
馳
走
が
食
卓

に
並
ぶ
が
、
そ
の
よ
う
な
特
別
な
日
に
は
、
通
常
の
パ

ン
の
他
に
カ
ラ
ー
チ
と
よ
ば
れ
る
菓
子
パ
ン
が
用
意
さ

れ
る
。

カ
ラ
ー
チ
の
語
源
は
ま
る
い
も
の
を
あ
ら
わ
す
ス
ラ

ヴ
語
で
あ
る
と
い
わ
れ
、
古
く
は
食
事
用
の
パ
ン
と
ほ

ぼ
同
じ
生
地
を
ま
る
め
て
型
を
用
い
ず
に
焼
い
た
も
の

で
あ
っ
た
。
後
に
は
型
を
用
い
た
も
の
も
あ
ら
わ
れ
、

近
世
以
降
は
牛
乳
や
卵
を
加
え
た
生
地
が
主
流
と
な
っ

た
。カ

ラ
ー
チ
と
総
称
さ
れ
る
菓
子
パ
ン
に
は
い
ろ
い
ろ

な
種
類
が
あ
る
。
何
も
入
っ
て
い
な
い
普
通
の
カ
ラ
ー

チ
、
く
る
み
や
け
し
の
実
の
餡あ
ん

を
巻
き
込
ん
だ
棒
状
の

も
の
、
生
地
を
編
ん
で
焼
い
た
編
み
カ
ラ
ー
チ
、
生
地

を
木
の
棒
に
巻
き
つ
け
て
炭
火
で
焼
い
た
キ
ュ
ル
テ
ー

シ
ュ
（
煙
突
状
の
）・
カ
ラ
ー
チ
、
結
婚
式
な
ど
の
と

き
に
用
い
る
大
き
な
ま
る
い
カ
ラ
ー
チ
な
ど
で
あ
る
。

現
在
で
は
、
室
内
の
オ
ー
ブ
ン
を
用
い
て
焼
く
の
が
一

般
的
で
あ
る
が
、
二
〇
世
紀
後
半
く
ら
い
ま
で
は
多
く

の
家
庭
に
窯
が
あ
り
、
キ
ュ
ル
テ
ー
シ
ュ
・
カ
ラ
ー
チ

以
外
の
カ
ラ
ー
チ
は
、
窯
の
な
か
で
焼
い
た
。

農
村
生
活
の
な
か
で
伝
え
ら
れ
る
味

カ
ラ
ー
チ
の
基
本
的
な
材
料
は
小
麦
粉
、
牛
乳
、
卵
、

塩
、
砂
糖
、
油
脂
、
酵
母
ま
た
は
イ
ー
ス
ト
で
あ
る
。

シ
ン
プ
ル
な
材
料
で
あ
る
だ
け
に
、
そ
の
素
材
の
質
や

ハンガリーの菓子パン
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塚
つか

 奈
な

美
み

 　トランシルヴァニア日本民俗文化センター代表

的
日
持
ち
が
す
る
か
ら
で
も
あ
る
。
祝
祭
日
の
前
に
ま

と
め
て
焼
き
、
そ
れ
を
少
し
ず
つ
消
費
す
る
の
で
あ
る
。

現
在
の
ハ
ン
ガ
リ
ー
国
内
で
は
、
こ
の
棒
状
の
カ
ラ
ー

チ
に
似
た
焼
き
菓
子
が
ベ
イ
グ
リ
と
い
う
名
前
で
よ
く

知
ら
れ
て
お
り
、
都
市
の
菓
子
店
な
ど
で
は
祝
祭
日
以

外
の
と
き
に
も
手
に
入
れ
る
こ
と
が
で
き
る
。

カ
ラ
ー
チ
作
り
の
秘
訣
は
、
常
温
の
材
料
を
用
い
る

こ
と
で
あ
る
。
生
地
の
状
態
を
見
な
が
ら
材
料
の
分
量

を
加
減
し
、
よ
く
こ
ね
て
ち
ょ
う
ど
よ
い
硬
さ
に
仕
上

げ
、
程
よ
く
発
酵
さ
せ
る
必
要
が
あ
る
。
巻
き
込
む
餡

は
く
る
み
や
け
し
の
実
を
挽
き
、砂
糖
と
、場
合
に
よ
っ

て
は
牛
乳
や
泡
立
て
た
卵
白
な
ど
を
混
ぜ
て
作
る
。

村
の
女
性
た
ち
は
、
誰
よ
り
も
き
れ
い
で
お
い
し
い

カ
ラ
ー
チ
を
作
ろ
う
と
努
力
す
る
。
ト
ラ
ン
シ
ル
ヴ
ァ

ニ
ア
な
ど
の
農
村
で
は
、
祝
祭
日
に
近
所
の
家
を
互
い

に
訪
問
す
る
習
慣
が
あ
り
、
飲
み
物
と
カ
ラ
ー
チ
や
お

菓
子
な
ど
で
も
て
な
す
。
小
さ
な
村
で
あ
れ
ば
ほ
と
ん

ど
の
家
の
カ
ラ
ー
チ
を
食
べ
比
べ
る
こ
と
と
な
る
の

で
、
そ
の
出
来
栄
え
の
評
判
も
す
ぐ
に
村
中
に
知
れ
渡

り
、
女
性
と
し
て
の
評
価
に
も
直
結
す
る
の
で
あ
る
。

棒
に
巻
き
つ
け
た
生
地
を
、
窯
の
な
か
で
は
な
く
炭

火
の
上
で
焼
く
キ
ュ
ル
テ
ー
シ
ュ
・
カ
ラ
ー
チ
は
、
家

族
全
員
が
参
加
し
て
作
る
こ
と
が
で
き
る
も
の
で
も
あ

り
、
一
般
の
日
曜
日
に
焼
か
れ
た
。
棒
状
の
カ
ラ
ー
チ

と
は
異
な
り
、
焼
き
立
て
を
食
べ
る
の
が
基
本
で
あ
る
。

巻
き
つ
け
て
焼
く
と
い
う
作
業
が
視
覚
的
に
も
興
味
を

引
き
や
す
い
キ
ュ
ル
テ
ー
シ
ュ
・
カ
ラ
ー
チ
は
、
現
在

で
は
ハ
ン
ガ
リ
ー
を
代
表
す
る
菓
子
の
ひ
と
つ
と
な
っ

て
い
る
。

こ
と
に
よ
り
、
そ
の
家
の
味
が
伝
え
ら
れ
て
い
く
の
で

あ
る
。
ト
ラ
ン
シ
ル
ヴ
ァ
ニ
ア
の
祝
祭
日
に
よ
く
焼
か

れ
る
の
は
、
く
る
み
や
け
し
の
実
の
餡
を
巻
き
込
ん
だ

棒
状
の
カ
ラ
ー
チ
で
あ
る
。
特
に
く
る
み
の
木
は
多
く

の
人
に
と
っ
て
庭
に
植
わ
っ
て
い
る
身
近
な
木
で
も
あ

り
、
そ
の
実
は
カ
ラ
ー
チ
だ
け
で
な
く
、
他
の
焼
き
菓

子
に
も
用
い
ら
れ
る
。
焼
き
上
が
っ
た
棒
状
の
カ
ラ
ー

チ
は
、
輪
切
り
に
し
て
食
べ
る
。
こ
の
棒
状
の
カ
ラ
ー

チ
が
祝
祭
日
の
菓
子
と
し
て
用
い
ら
れ
る
の
は
、
比
較

扱
い
方
が
出
来
栄
え
を
左
右
し
や
す
い
。
か
つ
て
は
自

分
で
育
て
た
小
麦
を
挽ひ

い
た
小
麦
粉
、
自
分
の
牛
の
乳
、

自
分
の
鶏
の
卵
を
用
い
る
の
が
普
通
で
あ
っ
た
。
現
在

で
も
農
村
で
は
牛
乳
や
卵
は
自
家
生
産
の
も
の
か
近
隣

の
生
産
者
か
ら
入
手
し
た
も
の
を
用
い
る
の
が
一
般
的

で
あ
る
が
、
小
麦
粉
に
関
し
て
は
市
販
の
も
の
を
用
い

る
こ
と
が
多
く
な
り
つ
つ
あ
る
。
自
家
生
産
の
小
麦
は
、

製
粉
を
す
る
粉
挽
き
場
に
よ
っ
て
も
小
麦
粉
の
質
が

決
ま
っ
た
し
、
市
販
の
小
麦
粉
の
場
合
は
ど
の
製
品
が

も
っ
と
も
適
し
て
い
る
か
経
験
し
て
知
る
必
要
が
あ
る
。

家
庭
料
理
の
ほ
と
ん
ど
が
そ
う
で
あ
る
よ
う
に
、
カ

ラ
ー
チ
に
も
そ
れ
ぞ
れ
の
家
庭
に
伝
わ
る
味
が
あ
る
。

家
庭
の
な
か
で
、
各
世
代
の
女
性
た
ち
が
一
緒
に
作
る

〈生地〉
生イースト　　　 　50g

牛乳 　　　　　 500ml

砂糖 　　　　　　150g

小麦粉　　　　　800g

塩　　　　　   2つまみ
バター　　　　　100g

卵                          2個

 〈餡〉
くるみまたはけしの実（挽
いたもの）　　　　750g

砂糖　　　　　　450g

牛乳   　　　　  450ml

レモンの皮　　　1個分

棒状カラーチ（3本分）

① 人肌に温めた牛乳 200mlにイーストと砂糖小さじ1を
入れ、予備発酵させる。

② ふるった小麦粉に塩と残りの砂糖、卵 1つ、①と残り
の牛乳を入れてよくこねる。

③ やわらかくしたバターを加えてさらにこねる。

④ 温かい場所に1時間ほど置いて発酵させる。

⑤ 餡を作る。牛乳に砂糖を入れて加熱する。沸騰する前
にくるみまたはけしの実を加え、弱火で少し加熱する。
火からおろしたらすりおろしたレモンの皮を加えて混
ぜる。

⑥ 生地を三等分して薄く延ばし、餡を塗ってロール状に
巻く。巻き終わりを下にして 30分ほど休ませる。溶き
卵を塗って、180度に温めたオーブンで30分程度焼く。

焼き上がった棒状カラーチ

小麦はパンや焼き菓子の材料となる重要な穀物家の庭で焼くキュルテーシュ・カラーチ

シンプルな味の編みカラーチ くるみ餡入りの棒状カラーチ
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