きゅうりのパウンドケーキを焼きましたヽ(^o^)丿

Ｈ２３年６月１８日（土）１４時～
いつもなら、１３時からの予定ですが、ゆったりと週末過ごすということで、この時間のスタートです。
今回も、インターネットからレシピを・・きゅうりのジャムを生地に混ぜるという感じでアレンジしました。
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　オーブンで焼いている間に、片付け頑張っております。



　焼きあがりました。独特なきゅうりの風味で、父さんの口には合わない事が判明(゜-゜)
　でも、ジャムも美味しく、よーく冷やして食べると良い感じでした。
煮詰まるにつれて・・


色が変わり濃い深緑に。。


「まさに！極悪野菜ジャムにふさわしい色だね


（＾◇＾）」と喜んでいました





お鍋に、きゅうりと砂糖、レモン汁を入れて


火にかけ煮込みます。





きゅうりジャム作りです。


２本のきゅうりを、ひたすらすりおろしています。　





パウンドケーキの生地を混ぜ合わせ


その中に冷ましたジャムを入れ合わせます。





生地にジャムが混ざると・・


「綺麗な黄緑になってきた」


「なんだぁ～極悪のイメージが無くなってきたねぇ～」と


少し残念そうな発言^m^





カメラにポーズを決める余裕もありました(*^^)v








