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星のイチゴショートケーキ

材料(2個分)

米粉（製菓用） 90ｇ

砂糖 大さじ2

ベーキングパウダー 小さじ1/2

重曹 小さじ1/4

無調整豆乳 90ｃｃ

（または牛乳）

植物油 大さじ1

無糖ココア 小さじ1

生クリーム 適宜

イチゴ 適宜

■作り方■

1.ボウルに米粉、砂糖、ベーキングパウダー、重曹を入れて混ぜ合わせる。

真ん中にくぼみを作り、豆乳と油を注ぐ。

ゴムベラでぐるぐる混ぜる。

2.小ボウルにココアと1.の生地を大さじ2入れ、スプーンで

ぐるぐる混ぜる。

3. お好みの型に生地を流す。先に1.の生地を流し、

次に2.の生地をスプーンですくい、ところどころに落としたり、

細かく動かしたりして、マーブルを作る。

4.深さのあるフライパンまたは鍋に蒸し網を置き、深さ3cm程度まで

水を注ぐ。

3.を乗せ、蓋をして強火にかける。沸騰したら、弱火に落として

10分蒸す。火を消し、取り出して冷ます。

5.生地がしっかり冷めたら、下、真ん中、上の3つに生地を分ける。

下の生地に生クリームを塗り広げ、イチゴを乗せ、生クリームを

乗せる。

上の生地を、切り口を上に乗せる。生クリーム、イチゴ、

生クリームの順に乗せ、真ん中の生地を上に乗せる。

最後にスプーンで生クリームをすくい、生地の真ん中に乗せ、

その上にイチゴを乗せる。

食 育 だ よ り 乳幼児食

まごわやさしい
「まごわやさしい」という言葉をご存じですか？

この7文字は「体に取り入れることで健康的な食生活を送ることができる食材の頭文字」を語呂合わせしたものです。

どれも手に入りやすい食材ですが、体に必要な栄養素がいっぱいです。

毎日の食事に積極的に取り入れて、健康な生活に役立ててください。

3月はひな祭りや卒園祝いなど、ハレの日が多いので、お祝い事に

ふさわしい定番の「イチゴのショートケーキ」を米粉で作りました。

小麦粉は“外国産”が多いですが、米粉は日本で作られる米を粉末に

したものです。

この先も安全でおいしいものを食べ続けるために、国産の食材を選んで

日本の農家さんを応援することは「持続可能な社会を作ること」に

つながります。


