
キャロットケーキ

　　



分量

	
	カップ＊で計量の場合
	ｇで計量の場合
	準備

	メリケン粉＊＊
ベーキングパウダー

ソーダ（重曹）

シナモン

塩
	1+1/8C＊
3/4　tsp＊＊＊
3/4　tsp

3/4　tsp

3/8　tsp
	160g

3/4　tsp

3/4　tsp

3/4　tsp

3/8　tsp
	混ぜてふるっておく

（なるべく3回、最低1回はふるう）

	砂糖（あればグラニュー糖）

サラダオイル

卵

バニラ
	3/4　C

1/2　C

中２　個

1/４　tsp
	160g

100g

中２　個

1/４　tsp
	

	ニンジン（すりおろしたもの）

凡そ中型2本、大型1.5本
	3/4～1C
	200g～250g
	すりおろしておく

	（ブランデー又はラム酒）
	１Tsp（大匙）
	１大匙
	


注意　

＊：今回カップの量はアメリカのもの２５０ｍLが基準です。

＊＊：なるべくメリケン粉は薄力粉と強力粉の割合が１：１の中力粉を使います。

＊＊＊：tsp（tea spoon）は小さじの意味。ちなみにTsp（Table spoon）は大匙です。

作り方

１．粉類をふるって混ぜておく。

２．ニンジンは皮をむいてすりおろしておく。

３．卵をよく泡だて器でかき混ぜる。

４．３．に砂糖、サラダオイル、バニラを入れてよく混ぜる。重たい感じまで混ぜる。

５．篩いにかけた「混ぜた粉」を約１／４ずつに分けて４．に入れる。へらでゆっくり同じ方向に混ぜる。均一になったら残りの粉１／４を加え混ぜる。繰り返して粉を全部入れる。均一になったらすったニンジンを加えて更に均一になるまでゆっくり混ぜる。

６．容器［８×８×２インチまたは１ポンド用のローフ型、パウンドケーキ用型（およそ幅６センチ×長さ１５センチ×高さ５センチ）など］にワックスペーパーを敷いて５を入れる。軽くたたき空気を抜く。

７．３５０度F（１８０度C）で約４５～５０分オーブンで焼く。出来上がりは竹串でさして何もついてこなければよい。あるいは触って弾力があればよい。

８．出来上がり、熱いうちにブランデーまたはラム酒などを大さじ１～1.5杯ふりかける。

９．さめてから切る。翌日がさらに美味しい。

