
＜クッキー⽣地＞
①オーブンを170℃に予熱し、バターを湯
煎で溶かす。
②卵⻩と①のバターバニラエッセンスを
⼊れ混ぜる。
③②にふるった⽶粉と砂糖を加え混ぜる。
④型に油を塗り⽣地を⼿で埋め込む
⑤オーブンで１７０℃１３分焼く

女子栄養大学

●使⽤器具
18ｃｍ丸型ケーキ型・ゴムベラ・オーブン・ボール・泡だて器・クッキングシート

【下準備】
・クリームチーズを室温に戻し柔らかくする。
・丸型にクッキングシートを敷く。
・⽶粉をふるっておく。
・オーブンを180℃に予熱。

●作り⽅
①ボウルにクリームチーズを⼊れ､⽊べらやゴムべらでよく練り、なめらかになったら砂
糖を加え､泡⽴て器で混ぜる。
②卵を溶き、3回に分けて加え､そのつど混ぜてなじませる。
③ふるった古代⽶⽶粉、⽣クリーム、古代⽶の順に加え、そのつどよく混ぜる｡
④バターを湯せんにかけて溶かし、熱いうちに加え混ぜる。
⑤クッキングシートを敷いた丸型に④の⽣地を流し、180℃のオーブンで約40分焼く。
⑥焼き上がったら常温に置いて充分粗熱をとり、冷蔵庫に⼊れて約２〜３時間冷やす。

＜チーズ⽣地＞
クリームチーズ・・・・200g
砂糖・・・・・・・・・60ｇ
卵・・・・・・・・・・2個
古代⽶⽶粉（うるち）・⼤さじ3
⽣クリーム・・・・・・200ml
バター⾷塩不使⽤・・・20g

●材料（18cm丸型ケーキ型）

＜ボトム⽣地＞
古代⽶⽶粉（うるち）・・4０ｇ
卵⻩・・・・・・・・・・1個
砂糖・・・・・・・・・・１0ｇ
バター・・・・・・・・・2０ｇ
バニラオイル・・・・・・少々


