子猫とチャレンジヽ(^o^)丿簡単なのに美味しすぎ☆パンプキンタルト
今回から、第二弾「ごくあく野菜スイーツ」スタートです。

季節のイベントに合わせて作っていこう！と相談して・・決めました。

今回もインターネットのレシピを使ってチャレンジです！！！！初めてづくし・・・（＾◇＾）ドキドキわくわく
うまくいかなくても大丈夫ヽ(^o^)丿リベンジすれば良いもんね(*^^)v
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作り方（＾◇＾）

①かぼちゃは種を取り除き、ラップをしてレンジで約６分加熱して蒸かし、
スプーンで皮を除くすべてをミキサーに入れます。
②オーブンを１９０度に余熱し始め、タルト生地をすべてビニール袋に入れて、
ひとかたまりになるよう、こねます。
③タルト型にかたまりのタルト生地をのせ、指でのばして型の形に合わせて、のばします。
★余ったタルト生地を顔パーツに使ったりします。

④かぼちゃを入れたミキサーに残りのフィリング材料を入れて、
ミキサーで混ぜ、きれいに混ざったら、型に流し込みます。

★余ったタルト生地を顔パーツに使ったりして飾りつけます。
⑤１９０度のオーブンで約３０分、
⑥焼きあがるまで片付けます（＾◇＾）終わったら休憩(*^_^*)

⑦きれいな焼き色がつけば出来上がりです。
（オーブンにより温度や焼き加減は調節します）
コツ・ポイント
かぼちゃは栗かぼちゃで作ることをオススメだそうです。

あまりに水分が少なくてミキサーが大変な場合は、牛乳を少し足してみると良いそうです。
反対に水分が多いかぼちゃの場合は、レンジで加熱のときに、水分を飛ばしてみよう（＾◇＾）
材料 （ 18cmタルト型１台分） 


■ タルト生地材料 


卵黄 　　　　１個 


砂糖 　　　　４０ｇ 


薄力粉 　　　１２０ｇ 


バター 　　　８０ｇ








■ かぼちゃフィリング材料 


かぼちゃ 　　１/４個 


生クリーム 　２００ｃｃ 


卵 　　　　　　１個 


砂糖 　　　　　３０ｇ 


シナモン 　好みの量











