
オーブンを使わなくても鍋1つで、お手軽につくれて、嬉しいおやつ作りです。
基本の配分があれば、アールグレイのスポンジケーキからココアや抹茶のスポン
ジケーキまで、少しの工夫で色々なケーキが焼けます。
ふかふかな生地だけで美味しいので、デコレーションにこらなくても十分楽しむ
ことができます。 

ビタクラフト料理講師 後藤麻里

ワンポイントアドバイス

6 鍋底を叩いて空気を抜き、最初はやや弱目の中火(弱火と中火の間)の火加減で1分加熱して、
鍋が温まったら、極弱火にして20分程表面が乾くまで焼く。

焼きあがったスポンジケーキはすぐに鍋から取り出し、
ケーキクーラーなどにのせ粗熱を取る。
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5 オーブンシートを敷いた鍋に、　  の生地を流し入れ、
放射状に一周リンゴを並べる。
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4 　  の卵白に、 　 の卵黄を加え、泡を消さないようサックリと混ぜ合わせ、
振るった薄力粉と、刻んだアールグレイを一気に加え、粉っぽさがなくなる
まで混ぜる。※泡を消さないように
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大き目のボウルに、卵黄と卵白を分けて入れ、卵白は角が立つぐらい
しっかり泡立てて、砂糖の2/3の量を2～3回に分けて加え、
ツヤのあるしっかりとしたメレンゲを作る。
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レシピ アールグレイのスポンジケーキ

Copyright(c) VitaCraft Japan Ltd. All rights reserved.


