子猫とチャレンジ(^O^)／「ほうれんそうのパウンドケーキ」のレシピ
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今回もインターネットで検索したレシピだよ（＾◇＾）

＜材料/長さ18㎝のパウンドケーキ型1個分＞
薄力粉　　　　　　　　　　　　　150g
ベーキングパウダー　　　　　　　小さじ1　５ｇ
バター　　　　　　　70g　（常温にもどす）
砂糖　　　　　　　　　　　　　　90g
卵　　　　　　　　　　　　　　　　2個
牛乳　　　　　　　　　　　　　　　大さじ1
ほうれん草　　90g　（茹でてしっかり水気をしぼった状態で）

＜作り方＞
下準備：卵とバターを常温にする。（←失敗なくおいしく作るポイント！）
　　　　　ほうれん草はみじん切りにする。
　　　　　薄力粉とベーキングパウダーを合わせてふるう。
① ボウルにバターと砂糖を入れ、白っぽくなるまでよく混ぜる。
② ①に卵を少量ずつ加えよく混ぜ合わせる。
③ ②に牛乳とほうれん草を加え、よく混ぜる。
④ ふるった粉を再度ふるいながら加え、底から切るようにさっくりと混ぜる。
⑤ オーブンシートを敷いた型に流し入れ、180度に温めておいたオーブンで20分、
160度に下げて15～20分焼く。

※ ほうれん草はしっかり水気を絞ります。
※ バターは指で押してへこむぐらいの柔らかさが目安です。
※ 見た目はほうれん草の緑で鮮やかな色ですが、ほうれん草の味はほとんどしない、おいしいケーキです。
※ バターが多く使われているパウンドケーキ類は、一晩置くと生地が馴染み、しっとりとして、
よりおいしくなります。

