子猫とチャレンジ「キャベツのチョコマーブルパウンドケーキ」のレシピ(*^^)v
今回も、インターネットで見つけたレシピです(^O^)／
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キャベツの甘みがビターなチョコレートの甘みと相性の良いパウンドケーキだそうです。
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準備しよう！！

１．冷蔵庫から材料を出します。（キャベツ・卵・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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　2
卵は常温に戻しておく。　　　　　　　　　　　　粉類は＠のついたもの、
バターは常温でさわると　　　　　　　　　　　　ついていないものと分けて
少し凹むくらいの柔らかさにして、　　　　　　　2度ほどふるいます。
オーブンを180℃に温めます。　　　　　　　　　パウンドケーキ型には
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　クッキングシートをしきます。
3　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　４
キャベツは熱湯で軽く(1分弱)塩茹でして　　　　常温にもどしたバターを泡だて器で混ぜて
氷水にとって冷やします。　　　　　　　　　　　クリーム状にする。
包丁で細かくしておく。　　　　　　　　　　　　グラニュー糖を加え、

(この時の重さが約70～90gです)　　　　　　　　白っぽくツヤが出てくるまですり混ぜる。
５　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　６
４に溶いた卵を足していく。　　　　　　　　　　卵がしっかりと混ざったら
少し足して混ぜて、しっかり混ざったら　　　　　半分を他のボールに分ける。

また足してしっかり混ぜる。　　　　　　　　　　片方は＠の粉類、もう片方には
(分離してしまった場合は薄力粉を少し加えると　　キャベツと薄力粉70g

しっかりと馴染むので加える)　　　　　　　　　　を混ぜ合わせる。
７　　　　　　　　　　　　　　　　　　　８
粉っぽさがなくなってつやが出るまで混ぜたら、　180℃のオーブンで50分焼く。

生地をひとつのボールに入れて　　　　　　　　　中までしっかり火が通っていれば完成。

さっくり軽く混ぜ合わせて型に流しいれる。

オーブンで焼く際に、最初に5分ほど焼いたところで一度手早く出して竹串などで真ん中に線を入れておくと

キレイに空気が抜けるので焼き上がりがきれいに膨らむのでおすすめ♪だそうです。
　　　　　　　　　　　　　　　　　





材料


キャベツ　　　6～8枚


バター　　　　　　150g


グラニュー糖　　　140g


卵　　　　3個(約150g)


薄力粉　　　　　　70g


薄力粉　　　　　　40g＠


ココアパウダー　　40g＠





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は、


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(*^_^*)











