なすジャム入りのパウンドケーキを焼いたよ(*^^)v
今回も、インターネットで見つけたレシピを参考にオリジナルなレシピに・・・

前回の長時間の作業であった事もあって、「ジャムだけ作って、次回ぱうんどけーきを焼く！」と

２回に分ける事を自分で決めてマイペースに頑張りました。
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なすのジャム作りです。（９月２１日水曜日）
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パウンドケーキ作りです。（９月２３日金曜日）
先に作って置いた、茄子のジャムを、パウンドケーキに混ぜ込みます。

ふるいにかけた、小麦粉を混ぜるのが上手になりました。

ジャムを、全部入れる！と入れたのが原因なのか、

膨らみがいまいちでしたが、味は良かったです(*^^)v

昨年の１１月からスタートした。１０月の自分の誕生日まで作ると決めた。

「野菜のパウンドケーキ」も１１回となりました。今回で終了です。次回から・・・
「ごくあく野菜スイーツ」がスタートだそうです。^m^
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皮をむいて、


丁寧に切っていきます。


レシピがキチンと置いてあります。





レシピに「弱火で時々かき混ぜながら煮る」混ぜる（３０分）と書いてあって、コンロのタイマーを


セットしたあと。。


時々をもう１つのタイマーを５分


セットして対応できていました。





レシピにレモン汁を加えてさらに煮詰めるとありましたが。。すでに水分が無くて＋３０分無しでもＯＫでした





今回も片付けまでして、荒熱のとれた茄子ジャムをビンに詰めておわりです。








