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今回もインターネットで検索したレシピだよ（＾◇＾）トマトのパウンドケーキのレシピをアレンジ！

スイカを使った夏のジャム入りのパウンドケーキです。

材料
（スイカジャム）　　　　　　　　　　　　　　　　　（パウンドケーキ型１８ｃｍ）
スイカ（果肉） 　　　　　　　　　５００ｇ　　　　　◎卵　　　　　　　　　　　　　２個
砂糖 　　　　　　　　　　　　　５０g　　　　　◎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
（スイカジャム）の作り方
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①スイカは細かく切り、　②火にかける。　　　　③あくが出るので　　　④あくが取れたら、

種を取って砂糖と共に　煮立ったら弱火にする。　きれいに取り除く　　　スイカの果肉を
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鍋に入れる。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　つぶすように
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　煮詰めていく。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（完全につぶさなくてよい）
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　煮詰めているときに
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　種が出てきたら取り除く。

⑤煮詰まって、ほとんど
水分がなくなったら完成。
熱いうちにびんに詰める。
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冷めたら冷蔵庫で保存する。
パウンドケーキを焼こう
①◎の材料と、先に作ったスイカジャム50g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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②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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③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）

[image: image11.jpg]




④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。

コツ・ポイント


種はしっかり取りましょう。煮詰めているときにも残っていた種が浮いてくるのできれいに取り除きます。また、あくもきれいに取り除きましょう。


種・あくをしっかり取り除き、しっかり煮詰めることにより、おいしいきれいなジャムが出来上がります。 








④焼きあがるまで、使った道具を洗います。


終わったら、焼き上がりまで休憩です(*^^)v











