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ベイクドチーズケーキ

材料(パウンドケーキ型)
・クリームチーズ 200ｇ
・卵 1個
・砂糖 大さじ3
・薄力粉 大さじ2
・レモン汁 大さじ1
・牛乳 大さじ1
・オレオ 6枚分

準備 *オレオは袋に入れ粉々にして型の底に敷いておく
*クリームチーズは常温に置いてもどす
*オーブンを170度に予熱する

作り方：1.ボウルにクリームチーズを入れ、ハンドミキサーである程度混ぜたら、
他の材料も入れ混ぜる

2.型に流し入れ、170度で30分焼く
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編集後記：こんにちは。
『1月は行く、2月は逃げる』というように、
あっという間に1月が終わりました。
2月は日数が少ないうえ、祝日もあるので
逃げるように日が過ぎそうですね。
1番寒い時期でもあるので、体調管理には
気をつけて元気に過ごしましょう。

ガトーショコラ

材料(12㎝の丸形)
・板チョコ 2枚(100ｇ)
・卵 2個

準備 *板チョコを刻んで湯煎で溶かす
*型にオーブンシートを敷く
*オーブンを170度に予熱する

作り方：1.卵黄と卵白を分け、卵白でメレンゲを作る。
ツノが立つまでしっかり泡立てる。

2.溶かした板チョコに卵黄を入れて混ぜる。
3.メレンゲを1/3入れて、泡だて器で混ぜる。
4.残りのメレンゲを入れて、ゴムベラですくうように泡立てる。
5.型に流し、一度型を高さ10㎝くらいの高さから落とし、
170度で20分焼く。

☆焼きあがった時、竹串や爪楊枝を通して生地がついてこないようだったらOK！
火の通りがあまい時は5分ずつ様子を見ながら追加加熱してください

☆冷めたらお好みで粉砂糖をふりかける

メレンゲを泡立てるときは、
冷蔵庫から取り出したばかりの卵を

使ってください

牛乳大さじ1
レモン汁大さじ1は、
ヨーグルト大さじ1強

に変えてもOK

材料
2つ
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