子猫とチャレンジ(*^_^*)ジャガイモのパウンドケーキ❤
今回もインターネットで見つけたレシピだよ(*^^)v

ホクホクのジャガイモの甘さ控えめのケーキです。（チーズを入れても良いみたい（＾ｕ＾））

■材料■
じゃがいも　　　　　　　　７０ｇ
ピザチーズ　　　　　　　２０ｇ　　（今回は、入れない。プロセスチーズ・とろけるチーズあるよ）
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薄力粉　　　　　　　　　　１００ｇ
ベーキングパウダー　小さじ１/２　小さじ１でもＯＫ
バター　　　　　　　　　　１００ｇ
砂糖　　　　　　　　　　　　８０ｇ
卵　　　　　　　　　　　　　　２個
バニラエッセンス　　　　少々　なくてもＯＫ
■つくりかた■
１．薄力粉とﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰをふるっておく
オーブンを１８０度で余熱する　
２．じゃがいもは皮付きでレンジ用ふかし器に入れてレンジでお任せボタンで！
熱いうちに皮をむいてボールでつぶす。
３．ボウルにバターを入れてやわらかくなるまで泡だて器で混ぜる
４．砂糖を入れて白っぽくざらつきがなくなるまですり混ぜる
５．卵を６回に分けて入れ、分離しないようによく混ぜる
６．ジャガイモとチーズも加えてよく混ぜる
７．粉類を加えてゴムベラでよく混ぜる
８．型に生地を入れ、３０ｃｍ位の高さから落として大きな気泡を抜く
９．予熱したオーブンで１７０℃で４０分タイマーのセット
焼けるまでの間、食器など洗いましょう(^o^)丿

１０．串でさして、生地が付かなければ焼きあがりヽ(^o^)丿

１１．冷めたらラップをしてしっとりさせておく　

★バターと砂糖を混ぜるとき白っぽくなるまで混ぜるといいよ。

