
かんたんレシピで気軽につくろう！

http://www.cue.tvHPでも紹介しています

【1/8カット エネルギー 225kcal 塩分 0,18g 1食分110円】

　　≪直径１５ｃｍのケーキ１台分≫
いちご・・・・・・・・・・ １５粒程度
スポンジ
卵・・・・・・・・・・・・・・・ ２個
グラニュー糖・・・・・・・・・ ６０ｇ
薄力粉・・・・・・・・・・・・ ６０ｇ
無塩バター・・・・・・・・・・ ２０ｇ
シロップ
グラニュー糖・・・・・・・・・ ２０ｇ
水・・・・・・・・・・・・・ ８０ｃｃ
ラムホワイト・・・・・・・・ １０ｃｃ
ホイップクリーム
生クリーム・・・・・・・・ ２００ｃｃ
グラニュー糖・・・・・・・・・ ２０ｇ

１　下準備　バターを湯煎にして、溶かしておく。薄力粉は
　　ふるっておく。ケーキ型にオーブンシートを張る。オーブンを
　　１７０℃に余熱をかける。
２　卵を４０℃のお湯で湯煎しながらハンドミキサーで泡立て、グ
　　ラニュー糖を３回に分けて加え、もったりするまでよく泡立て
　　る。⇒爪楊枝を１.５ｃｍほど挿してみて、倒れない程度にしっ
　　かりと泡立てる。
３　薄力粉を加え、へらをゆっくりと動かしながら「の」の字を書く
　　ように生地を底からすくって、上にかぶせる動作をボールを回し
　　ながら繰り返す。⇒薄力粉が見えなくなってから、ゆっくりと１
　　５回ほど混ぜる。
４　十分に溶かしたバターを加え、「の」字を書くようにさっくりと
　　混ぜる。
５　１７０℃のオーブンで、２５～３０分焼く。
６　焼きあがったら、型から出して粗熱をとり、乾燥しないように
　　ラップで包むか密封容器に入れる。
７　いちごはヘタをとって、水洗いし、水気をとる。飾り用の８個と
　　残りのいちごは、スライスしておく。
８　水と砂糖を沸騰させ、冷めてからキルシュ酒を加え、シロップを
　　作る。
９　スポンジは、表面の焼き目の部分をおとし、半分の厚さにスラ
　　イスする。
１０スライスして残ったスポンジを細かくちぎってザルでこし、ケ
　　ーキクラムを作る。
１１スポンジにシロップを塗る。
１２間にホイップクリームとスライスしたいちごを挟み、サイドには
　　み出したクリームで隙間を埋める。
１３全体をクリームでおおい、側面・上を整える。
１４表面に８等分のすじをつけ、星の口金で、ホイップクリームを
　　絞り、いちごを飾る。
１５ケーキクラムを裾の部分につける。

２月に楽しむおウチおやつ２月に楽しむおウチおやつ

いちごのショートケーキいちごのショートケーキ

歯ごたえのある新鮮ないちごを使って、
本格いちごショートを楽しみましょう。

【エネルギー  256kcal 塩分 0,58g 1食分38円】

　　　　　≪材料：２４枚≫
バター・・・・・・・・・・・・ ５０ｇ
チョコレート・・・・・・・・・ ３０ｇ
砂糖・・・・・・・・・・・・・ ３０ｇ
塩・・・・・・・・・・・・小さじ１/４
薄力粉・・・・・・・・・・・ １００ｇ

下準備
◎バターを室温でやわらかくしておく。◎薄力粉・砂糖は
それぞれふるっておく。◎チョコレートは粗く刻み、湯煎にして、
溶かしておく。◎オーブン皿にオーブンシートを敷く。
１　ボールにバターを入れ、泡たて器でクリーム状に練る。湯煎で
　　溶かしたチョコレートを加えて混ぜる。
２　砂糖を２～３回に分けて加え、白っぽくふんわりするまで混ぜる。
　　塩を加えて混ぜる。
３　ゴムべらにかえて、薄力粉を加え、粉気がなくなるまで切るよう
　　に混ぜる。厚手のポリ袋に入れて、袋の上から麺棒で５ミリ厚さ
　　にのばす。冷蔵庫で１時間以上寝かせる。
４　オーブンの余熱をスタートさせる。ポリ袋を切り開き、抜き型に
　　サラダ油少々(材料外)をつけ、生地をぬく。オーブン皿に並べ
　　る。
５　残った生地はひとまとめにし、再びのばして抜く。これを繰り
　　返し、約２４個作る。(生地が扱いにくくなったら、いったん
　　冷蔵庫で冷やす。)
６　フォークを生地の厚みの半分程度まで刺して、穴をあける。
７　１７０℃(ガスオーブンなら１６０℃)のオーブンで約１５分焼
　　く。焼けたら静かに網などの上で冷ます。

塩チョコレートサブレ塩チョコレートサブレ

お塩がアクセントになり、甘ったるくなく
コクのあるサブレが楽しめます♪

サクサク食感のサブレ★塩を加えて、
塩は岩塩など、粒子があらめのものを選びましょう★

【１人あたり(２個)エネルギー 176kcal 塩分 0,05g 1食分　30円】

　　　　　≪材料：１２個分≫
無塩バター・・・・・・・・・・ ７０ｇ
卵白・・・・・・・・・ ６０ｇ(約２個)
三温糖・・・・・・・・・・・・ ６５ｇ
薄力粉・・・・・・・・・・・・ ５５ｇ
サラダ油・・・・・・・・・・・・ 少々

１　オーブンを１７０℃に余熱をかける。
２　バターを湯煎にかけ、溶かしバターを作る。
３　三温糖と薄力粉をふるいにかけ、ボールに入れる。(和三盆があ
　　れば和三盆でも)
４　卵白を加えて、泡たて器で混ぜる。
５　２の溶かしバターを加えて混ぜる。
６　フィナンシェ型にサラダ油を塗り、５の生地を流し入れ、オー
　　ブン１７０℃で１２～１５分焼く。

ハートのフィナンシェハートのフィナンシェ

外はさっくり・中はしっとり独特の食感が
おいしいフィナンシェ♪お楽しみください。

【１人あたり　エネルギー 118kcal 塩分 0,5g 1食分35円】

　　　　　　≪餅：４個分≫
切り餅・・・・・・・・・・・・・ ４個
青のり・・・・・・・・・・・・・ 適量
塩・・・・・・・・・・・・・・・ 適量

準備
１　切り餅を横長におき、３～４ミリ厚さに切る。(包丁の峰に手を
　　添え、上から押し切るようにする。)
２　ザルなどにのせて、風通しのよいところに置き、乾燥させる。
　　(２～３日)※乾燥させた状態で長期保存可能。乾燥期間が長い
　　ほど、焼き時間は長くなるが、よりサクサクした食感になる。
作り方
１　オーブントースターにアルミホイルを敷く。(餅が落ちないよう
　　に受け皿があれば、使ってもよい。)
２　餅をのせ、時々返しながら、焼き色がつくまで、１５～２０分
　　焼く。
３　取り出して、青のり・塩各少々をふる。

昔ながらのかきもち昔ながらのかきもち

カリカリのかきもち★
しっかり焼くと香ばしく、ついつい手が止まりません！ 前もって、しっかり乾燥

させるのがポイント★

【１人あたり　エネルギー 48kcal 塩分 0g 1食分17円】

　　　　　　≪材料：１人分≫
しょうが・・・・・・・ ２０ｇ(皮つき)
黒糖・・・・・・・・・ 大さじ１(粉末)

湯・・・・・・・・・・・・ １５０ｍｌ

１　しょうがは、飾り用に薄切りを１切とりおき、皮ごとすりおろ
　　す。
２　湯のみに、１のしょうがと黒糖を加え、熱湯を注いで、混ぜる。

黒糖しょうが湯黒糖しょうが湯

まだまだ寒いこの時期。
体をあっためてくれる生姜のドリンク★

生姜の辛味が強いので、
加減してください！


