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（飾り用含む）

　ＭＥＭＯ

H30.4 提供：大分市　農政課

ラム酒　　　　　　　 小さじ１

いちご　　　　　　　 ２００ｇ

≪ホイップクリーム≫

生クリーム　　　　　 ２００cc

砂糖　　　　　　　　 大さじ２

米粉　　　　　　 　　　９０ｇ

卵　　　　　 　　　　Ｌ玉３個

砂糖　　　　　　　　　 ９０ｇ

バニラエッセンス　 　　　少々

バター（無塩）　　　　 ３０ｇ

水　　　　　　　　　 大さじ１

ショートケーキ
作り方

材料(ケーキ型１８㎝)　2,227kcal/ﾎｰﾙ

≪スポンジ生地≫

① あらかじめ米粉とベーキングパウダー ① 水に粉ゼラチンを入れ、あらかじめふや 

≪スポンジ生地≫ 
① ケーキ型にクッキングシートを敷く。 
 
② ガラスのボウルに溶いた卵、砂糖、バニラ 
    エッセンスを入れる。湯煎をしながら中の 
    生地が人肌に温まるまでハンドミキサーの 
    高速で泡立てた後、湯煎を外して泡立てる 
    （生地の量が４倍位に膨らむまで）。 
 
③ 器にバターと水を入れ、ラップしてレンジ 
    で３０秒くらい加熱して溶かす。 
  
④ ②に米粉の半分を入れてさっくりと混ぜ、 
  ③のバター液、残りの米粉、バニラエッセ 
    ンスを加えて混ぜる。 
 
⑤ ①の型に④の生地を入れ、軽く打ちつけて 
    空気を抜く。オーブン１６０℃で２５～ 
    ３０分焼く。焼けたら網の上に置き、生地 
    がしっとりするようビニールを被せる。 
 

⑥ ボウルに生クリームを入れ、ハンドミキサ 

    ーで泡立てる。少し泡立ってきたら、３回 

    に分けて砂糖を加え、しっかり泡立てる。 

    ラム酒も加えて泡立てる。 

 

⑦ ⑤のスポンジが冷めたら２等分にし、下段、 

    上段に⑥のクリームを塗り、スライスした 

    いちごを挟む。残ったクリームを全体に塗 

    り、飾り用のいちごをのせる。 

 

Point 

・バター液は一気に入れず、ゴムベラ等に 

 伝わせてまんべんなく加える 

 

・いちごの代わりに旬の果物や缶詰を使っ 

 てもよい 


