
□日偕桂16センチのケーキ艶1柏、またはカッ
プケーキ型5～ 8宿券)小麦粉100グラム、ベーキ
ングパウダーノ`さじ 1、 さとう80グラム、バター

(食塩入りでないもの)80グラム、プロ2個ヽバナ

ナ 1本 (正味80グラム)

器作り方聰

①バターは哭きめのビニー

ル袋に入れ、室温でやわらか

くなるまでおく。

②やわらかくクリーム状に

なったバターに、さとう、皮

をむいたバナナを入れて、袋

の口を閉じ、手でつぶして混

ぜ合わせる。

③固まりがなくなったら、

②に卵を 1個ずつ入れ、もむ

ようにして、混ぜる。

④最後に、ふるった小麦粉

す前にクッキングシートをし

く)=写真⑥。
⑥180度に温めておいたオ

ープンの中段で、⑤を30～35

分焼く (カ ップケーキ型の場

合は25分 )。

⑦型と生地の間に歩し焼き
ちぢみのすきまができて=写
真◎=、 製器がこんがりと焼
き上がったら、できあがり。
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多ビニール袋を使つて

混ぜ合わせる簡単なケ

ーキです。ベーキング

パウダーを入れること

で、ケーキをぶっくら

とさせます。

多生地にココアを入れ

るとチョコバナナ風味

になるなど、入れるも

のを工夫するといろい

ろアレンジできます。

レシピ提供 :キ ッズキ
ッチ ンインス トラクター

井 卜幸子

子 どもたちの調理を通 し

た五感体験 を全国的に推

進しようと、20∞年 に設
立されました。旬の食材

や 、行事食 、地域の伝統

食を積極的に取 り入れて

います。

とベーキングパ

ウダーを③に入

れ、粉が見えな

くなるまでも

む。

⑤袋の端を 1

センチ切り、生

地をケーキの型

にしば り出す

(金属の型の場

合は、しばり出


