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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！
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茄子を使ったジャム入りのパウンドケーキです。

１　ナスはヘタを切り、皮を剥き、
約1.5cm角にカットして、水につけておく。
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２　鍋に水とグラニュー糖を入れ火にかけ、

溶けたら１のナスを水を切ってから加え、

蓋をして弱火で時々かき混ぜながら煮る（約３０分）。
３　レモン汁（お好みの量で）を加え、さらに煮、

ツヤが出てとろみがでるまで煮詰めて完成。

（約３０分）焦げないように注意。
コツ・ポイント
ナスは潰してもいいですし、そのまま形を残してもおいしいそうです。
ナスには酸味がないのでレモン汁がアクセントになるそうです。
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パウンドケーキを焼こう
①◎の材料と、先に作ったなすジャム50g～１００ｇ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。）


②ふるった☆の材料を少しずつ入れて、
しっかり混ぜる。

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）



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。
茄子ジャムの材料 


ナス 　　　　　　　２５０ｇ 


水 　　　　　　約１００ｃｃ 


グラニュー糖 　　約９０ｇ 


レモン汁 　　　大さじ１～２ 








　（パウンドケーキ型１８ｃｍ）


◎卵　　　　　　　　　　　　　２個


◎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








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











