子猫とチャレンジ「枝豆のパウンドケーキ」のレシピ
今回も、インターネットで見つけたレシピだよ(*^^)v　初めてミキサーを使うよ！！

枝豆がたくさん入っていて、ほんのり緑色の、枝豆の味が、強すぎないけどちゃんとするケーキです。
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材料 （パウンドケーキ型１つ分） 
有塩マーガリン 　　　　７０ｇ 
砂糖　　　　　　　　　１００ｇ 
卵 　　　　　　　　　　２個 
薄力粉 　　　　　　　　１７０ｇ 
ベーキングパウダー 　小さじ１ 
牛乳 　　　　　　　　　５０ｇ 
ゆでた枝豆の豆のみ 　７０ｇと３０粒 
[image: image2.wmf]１　少し前にマーガリンを冷蔵庫から出しておく。
型にクッキングシートをしく。
２　枝豆７０ｇと牛乳をミキサーにかけてペースト状にする。
３　ボールにマーガリンを入れ、クリーム状になるまで混ぜる。
砂糖をいれ、白っぽくなるまですり混ぜる。
４　といた卵を数回に分けて加え、そのつどよく混ぜる。 
２　の枝豆ペーストを混ぜる。３０粒の枝豆を混ぜる。
５　薄力粉とベーキングパウダーをあわせて　４　にふるいいれ、ゴムべらでさっくり混ぜる。
６　５　を型に入れ、平らにして、１７０℃のオーブンで５０分ほど焼く。
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７　❤焼きあがるまで、使った道具は洗います。

終わったら、休憩タイム(^o^)丿
８　竹串を刺して何もついてこなければ焼き上がり。
