子猫とチャレンジきゅうりのパウンドケーキ
今回もインターネットで検索したレシピで、
トマトのパウンドケーキのようにきゅうりのジャムを作って混ぜるよ！
材料（パウンドケーキ型１８ｃｍ）

きゅうりジャムの材料 （ビン１個） 
●きゅうり ２本 

●砂糖 １６０g 

●レモン汁 大さじ４ 

パウンドケーキの材料

◎卵　　　　　　　　　２個

◎サラダ油　　　　　　　　　大さじ２

◎砂糖　　　　　　　　０～３０ｇ　要相談（トマトのパウンドケーキでも入れていない）
◎牛乳　　　　　　　　　　　大さじ１

☆薄力粉　　　　　　　　　　　１２０ｇ

☆ベーキングパウダー　　　　小さじ１

作り方
1　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　2
きゅうりをすり下ろします。　　　　　　　　　　お鍋にきゅうり、砂糖、レモン汁を入れて
（種がきになる方は、種を取って下さい）　　　　とろみが付くまで煮ます。出来上がり！
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◎の材料と、２でできたきゅうりジャムを
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。）

4
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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。
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）

6
焼きあがるまで、道具を洗います。終わったら休憩(*^_^*)

７
クシをさして、生地が付かなければ焼きあがりです(^o^)丿

コツ・ポイント


※普通のパウンドケーキより水分が多いので、


べったりしてしまうかもしれません。











