子猫とチャレンジ「にんじんのタルト」のレシピヽ(^o^)丿
今回もインターネットでレシピを検索しましたが、見つからないので・・・以前作った「カボチャのタルト」の
タルト生地の作り方を使って作ってみたいと思います(*^_^*)

どんな形になるのか・・・ドキドキわくわくのチャレンジです(^O^)／
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準備しよう！！

１．冷蔵庫から材料を出します。（にんじん・卵・牛乳・お菓子用マーガリン）

２．棚などから道具や材料を出します。

食器棚の棚のピンクのカゴに道具が入っています。

３．シンク（洗い場）の下の棚にボールが入っています。

４．計量しよう。

作り方（＾◇＾）

①にんじんは皮を取りラップをして、レンジで約６分ほどチンしてやわらかくする。
やわらかくなったら、ミキサに入れます。
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飾りに使ったりします。
④にんじん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。
⑤１９０度のオーブンで約３０分、
⑥焼きあがるまで片付けます（＾◇＾）

使った道具を洗います。使っていない道具などピンクのカゴに入れて、元の棚に片付けます。

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）
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 


お菓子用マーガリン 　　　８０ｇ








■にんじんフィリング　材料


人参　　２８０ｇ


牛乳　　２０ｇ


砂糖　　大さじ２


卵（Ｌ）　　１個


ラム酒　　小さじ１











