
○食品ロス削減レシピ � 茶殻ケーキ＆２種のクリーム�

【材料】６人分 型サイズ６号

レシピ(ケーキ)

１・小さい器にバターと牛乳を入れレンジで温め、溶かしたらそこにサラダ油を入れまぜる。

２・ボウルに卵白と塩ひとつまみを入れて、ハンドミキサーで白っぽくなるまで泡立てる。

３・２の卵白に砂糖を３回に分け入れ、ハンドミキサーの強さを(強)に切り替えまぜる。

４・ツノが立つまで(強)でまぜ、あとは３分ほど(中)に切り替えまぜる。

５・(弱)に切り替えキメをととのえる。キメをととのえたら、卵黄を入れ全体が卵色になるまでまぜる。

６・５のメレンゲに薄力粉をふるい入れ、ゴムベラで底からすくうようにまぜる。

７・６でできた生地に最初にレンジでチンした１の材料を２回にわけて入れ、

ボウルを回しながら、約１５回まぜる。

８・型より高い位置から生地をまんべんなく流しいれ、型を揺らし気泡を抜く

(方にはあらかじめバターを塗っておくとよい)

９・１８０度で３０～３５分焼く。

１０・焼き上がったら濡れ布巾の上に置き、２０センチほど高いとこから落とし型から外す。

１１・あら熱が飛ぶのを待ち、クリームを添えて完成！！

レシピ（クリーム）

１・大きいボウルに水と氷を入れ、中くらいのボウルにクリームを入れる。

２・氷水で冷やしながら泡だて器で滑らかなクリームを作る。

３・完成したクリームを２つに分ける。片方には細かく刻んだ茶殻を入れ、もう片方にはあんこを

入れて混ぜる。

４・ケーキに添えて完成！！

ケーキ用

卵 L・・３個(卵黄と卵白に分けておく)、砂糖・・１００ｇ、薄力粉・・９０ｇ

牛乳・・３５ｇ、バター・・２０ｇ、サラダ油・・２０ｇ、塩ひとつまみ

茶殻・・５０ｇ、抹茶ラテスティック・・３本

クリーム用

あんこクリーム➡あんこ・・２００ｇ、生クリーム１００ml

茶殻クリーム➡茶殻・・２０ｇ、生クリーム１００ml

オーブンは１７０度に予熱しておこう！




