2009年6月

【ロックケーキ（３人分）】

＜材料＞



＜作り方＞

１．落花生は、皮をむいて荒く刻む。ボウルにバターを入れてクリーム状に練り、砂糖を加えて

　　混ぜ、溶き卵、水、落花生、レモンエッセンス（レモンの表皮をすりおろしても良い）を入れて良く混ぜる。 

２．小麦粉はベーキングパウダーと混ぜてふるいにかけ、１に入れてさっくり混ぜる。（調理メモ参照） 

３．天板にクッキングシートを敷き、２を１５等分してのせ、（調理メモ参照）熱したオーブン

（１７０℃）に入れて焼く。（約１２分）

４．器に盛って出来上がり。 



© 森田家庭料理学校   http://moritacooking.hp.infoseek.co.jp/
※無断転載、無断コピー、再配布などはおやめください。
　　　小麦粉　　　２００ｇ　　　　砂　糖　　１００ｇ　　　落花生　　　　３０ｇ


　　　ベーキング　　　　　　　　　　卵　　　　１ケ　　　レモンエッセンス　少々


　　　　パウダー　小さじ１杯　　　　水　　大さじ１杯　　クッキングシート　適宜


　　　バター　　　　７５ｇ


　　　　　　　　　　　　　　　　　





＜調理メモ＞


ゴツゴツした形が石に似ているので、ロックケーキと呼ばれるお菓子です。ゴツゴツ感を出すには、小麦粉（薄力粉）のねばりを出さないように注意するのが大切です。


作り方１は出来るだけ良く混ぜますが、２の小麦粉を入れる時はボウルを回しながらすくいあげるようにしてサックリ混ぜます。３の天板にのせる時は木杓子ですくって箸で落とします。


ロックケーキにレモンの香りと落花生を入れました。オーブントースターでも焼ける簡単なお菓子です。お試しください。








