2007年12月

【チョコロールケーキ（一本分）】


＜材料＞


＜作り方＞

１．（Ａ）小麦粉、ココア、ベーキングパウダーを合わせてふるいにかける。（Ｂ）小鍋にバターを入れて湯せんにかけて溶かし、牛乳、はちみつを混ぜる。（Ｃ）卵白をボウルに入れて硬く泡立て、砂糖の半分を混ぜる（メレンゲ）。別のボウルに卵黄と残りの砂糖を入れて、色が白っぽくなるまで泡立て、メレンゲと混ぜる。

２．（Ｃ）の卵に（Ａ）を３回に分けて、木杓子でかき混ぜながら入れ、（Ｂ）をさっくり混ぜる。
３．硫酸紙（ワラ半紙でも良い）を敷いた天板に流し、180℃に熱したオーブンで約１２分焼く。 

４．紙をはがし、固く絞った布巾にのせ、全体にジャムを塗ってくるくる巻く。

５．布巾をはずし、適宜に切って出来上がり。
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※無断転載、無断コピー、再配布などはおやめください。
	　　卵　　　３ケ　　　　　　　　　　　 バター　　　　大さじ１杯半


　　　　砂　糖　１００ｇ　　　　　　　　　　　牛　乳　　　大さじ１と１/３　　　　　　　　　


　　　　小麦粉　　６０ｇ　　　　　　　　　　　はちみつ　　　　大さじ１杯


　　　　純ココア　１５ｇ　　　　　　　　　　　バニラエッセンス　　　少々


　ベーキングパウダー　　　　　　　　　　 硫酸紙（天板大）　　　１枚


　　　　　　小さじ１/２杯　　　　　　　　　　アプリコットジャム　　８０ｇ　　　　　　　　　　





＜調理メモ＞　


ココア入りのロールケーキです。スポンジケーキを柔らかに作るコツを挙げてみます。


１）卵に沢山の空気を混ぜ込むこと。卵白は、固く泡立てても戻りやすいので、砂糖を入れたメレンゲにしておく。卵黄も、色が白っぽく変わるまで泡立てて、空気を混ぜ込む。


２）小麦粉、ココア、ベーキングパウダーなどの粉類は合わせてふるいにかける（2回位）。これは、だまを取り除くばかりでなく、空気を混ぜることにもなる。


３）次に１）の泡を消さないように、２）を混ぜる。固くあわだてた卵は、粉をはじき易いので、３回位に分けてさっくり混ぜる（かき混ぜ過ぎないように注意する。）


４）ケーキをしっとりさせるバター入りの液は、卵の泡を消し易いので、最後に混ぜる。


このケーキには酸味のあるジャムが良く合います。お好みに合わせてお楽しみください。











