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【マドレーヌ（３人分）】

＜材料＞



＜作り方＞

１．卵は白身と黄身に分け、白身をボウルに入れて泡立て、砂糖の半分を混ぜる。（メレンゲ）

２．ボウルにバターを入れて木杓子で良く練り、残りの砂糖を混ぜ、卵黄を入れて混ぜる。

３．２に１のメレンゲ半分を入れて良く混ぜる。

４．小麦粉とベーキングパウダーを混ぜてふるい、３に入れて軽く混ぜ、残りのメレンゲを混ぜ、バニラエッセンスを混ぜる。

５．ケースに流して、１７０～１８０℃に熱したオーブンで焼く。（１２～１５分）

６．出来上がり。 
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　　　　バター（無塩）１１０ｇ　　　　　　ベーキングパウダー　小さじ１/２杯


　　　　　卵　　　　　　２ケ　　　　　　　バニラエッセンス　　　　　少々


　　　　小麦粉　　　　１１０ｇ　　　　　　マドレーヌ型　　　　　　１２ケ


　　　　砂　糖　　　　１１０ｇ


　　　





＜調理メモ＞


マドレーヌは、バター、卵、小麦粉、砂糖が同量という、簡単な配合のお菓子です。


ふっくら作るポイントは、


　(1) 卵白を七分立てする。（空気を混ぜ込む）


　(2) メレンゲを２回に分けて入れる。（小麦粉の粘りを出さない工夫です。）


焼き色が付き、竹串をさして、生の生地がつかなくなれば焼きあがりです。


ぬるま湯でもどしたレーズンを混ぜてもおいしいです。お試し下さい。








