
SD-BH101 パ
ンの
本
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33

小さいとき 

15cm
20cm

大きいとき 

30,32

16,26

冷蔵庫で 
賞味期限内 

冷蔵庫で 
1週間以内 

生
種 

暑いときは 
冷やして （氷は出す） 水など液体を 

はかるときだけ!
はかりを 
使って!
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a
20cm 
以上 

a

15cm 
未満 

13cm 
未満 

10cm 
未満 
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