今日は、野菜のパウンドケーキの第４弾の「大根のパウンドケーキ」です。

前回、トマトジャムを作ってパウンドケーキの生地に混ぜました。

なので、大根ジャムを作ろう！って事になりました。

インターネットで検索していくと・・・

「大根とりんごで簡単ジャム」を見つけました（＾◇＾）
これを作って混ぜてみます！！！！！！！！

どうなるか(゜-゜)お楽しみ・・・
「大根とりんごで簡単ジャム」
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材　料　（6人分）
	りんご
	150～200g

	大根
	100g

	砂糖
	大さじ2

	レモン汁
	大さじ1.5

	作り方
	

	
	

	フォームの始まり

1 

大根は1センチ角のみじん切りに。
りんごは薄くいちょう切りに。
レモンは絞って果汁を用意する。または、市販のレモン果汁でもOK。

フォームの終わり

フォームの始まり


	2 
１で用意したものと、砂糖を鍋に入れ中火にかける。

湯気が出たら弱火で20分間蒸し煮。

フォームの終わり

フォームの始まり


	3 
大根とりんごが十分柔らかくなっていたら完成。
ビンに入れるときは荒熱を取ってからどうぞ。

フォームの終わり




トマトのパウンドケーキのレシピのパウンドケーキの生地を利用します。
◎卵　　　　　　　　　２個

◎サラダ油　　　　　　　　　大さじ２

◎砂糖　　　　　　　　０～３０ｇ

◎牛乳　　　　　　　　　　　大さじ１

☆薄力粉　　　　　　　　　　　１２０ｇ

☆ベーキングパウダー　　　　小さじ１
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４
◎の材料と、３でできた大根とリンゴジャム150gを
ボウルに入れ、ひたすら混ぜる。
（砂糖0gだと、全く甘くありません。）
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ふるった☆の材料を少しずつ入れて、
しっかり混ぜる。
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5
パウンドケーキの型にクッキングシートを敷いて、

混ざった材料を型に流して、軽くトントンと下に落としてから、
予熱しておいたオーブンで焼く。（180℃で３０分～３５分）
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クシをさして、生地が付かなければ焼きあがりです(^o^)丿

焼き上がったら、粗熱が取れるまで冷ましてから、
ラップ等で包んで保存する。

写真は、トマトのパウンドケーキだけど。。チャレンジしよう！
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