2010年12月

【ロールジャムケーキ（１本分）】

＜材料＞


＜作り方＞

１．卵は白身と黄身に分けて、それぞれボウルに入れる。卵白は、もったりするまで固く泡立て、

　　砂糖の半分を入れて泡立てる（メレンゲ）。卵黄は良く溶き、残りの砂糖を入れて白っぽくな

　　るまで泡立てる。 

２．メレンゲへ卵黄を入れて混ぜ、バニラエッセンスを混ぜる。小麦粉とベーキングパウダーを

　　混ぜておく。卵の中へ２～３回に分けて入れ、木杓子でさっくり混ぜ、牛乳を混ぜる。 

３．天板にパラフィン紙を敷き、２を流す。卵黄に本味醂を混ぜ、絞り袋に入れて２ｃｍ幅の

    横縞に絞りだす。 

４．竹串で前後に引っ張って矢羽根の模様にする。

５．中温（１７０℃～１８０℃）に熱したオーブンに入れて、焦げ色がつくまで焼く。（約１５分）

６．まな板に固く絞った布巾を広げ、５をのせ、紙をはがしてジャムをぬる。

７．寿司を巻く要領で、くるくる巻く。

８．布巾を除く。

９．適宜に切って出来上がり。 
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小麦粉　　　１５０ｇ　　　　　　　　　　いちごジャム　　　７０ｇ


砂　糖　　　１７０ｇ　　　　　　　　　　卵　黄　　　　　　　１ケ


　卵　　　　　　４ケ　　　　　　　　　　本味醂　　　小さじ１/２杯


牛　乳　　大さじ２杯　　　　　　　　　　竹　串　　　　　　　１本


ベーキンブパウダー　小さじ１杯　　　　　パラフィン紙　　　　１枚


バニラエッセンス　　　　少々　　　　　　（天板より一回り大きめ）　　　　





＜調理メモ＞


スポンジケーキを柔らかに作るには、空気を沢山取り込むことが大切です。


ポイント１．小麦粉をよくふるって空気を混ぜる。


　　　　２．卵白を良く泡立てて空気を混ぜる。砂糖を混ぜ、メレンゲにすると泡が消え


　　　　　　ない。卵黄も泡立てて空気が入ると白っぽくなる。


小麦粉を混ぜる時は、泡を消さないよう、ボウルを回しながら、木杓子ですくいあげるようにさっくり混ぜます。泡が消えやすい牛乳を最後に入れます。


矢羽根の模様は、卵黄に混ぜた本味醂の糖分が焦げて、焼き色になります。巻いて仕上げるので、生地全体にではなく、２/３程絞れば十分です。


いちごジャムを使いましたが、お好みのジャムでお試し下さい。








