
管理
番号

＜デコレーション＞

＜ナパージュ＞

お湯 大さじ３
ゼラチン ２ｇ お湯にゼラチンを溶かし、ハケでいちご・ベリーに塗って完成。

いちご 適量
ベリー 適量

※
調
理
時
間
は
２
名
分
を
作
る
合
計
の
調
理
時
間

（１４）全体をナッペし、クリームを絞る。

☆型からはずしてラップをかぶせて冷やす。
】
分

（１１）あら熱がとれたら半分にスライスし、シロップをうつ。
（１２）クリームの材料を７～８分立てにする。

いちご・ベリー等でデコレーションする。

（１３）ジェノワーズにクリームといちごをのせ、ジェノワーズを重ねる。

（粉砂糖）

（１０）焼き縮みを防ぐために２０㎝位上から１回落とす。

80
（６）薄力粉をふるって加える。＜クリーム＞
（７）ヘラで「の」の字を書くように混ぜる。生クリーム ２００ｍｌ
（８）型に流して５㎝位上から３回落とす。

お湯 適量
（５）低速で30秒位混ぜて気泡の大きさを整える。

砂糖 １５ｇ
（９）予熱しておいたオーブンで１５～２５分焼く。

秋田県立能代松陽高等学校

氏　名： Ⅰさん

小さいころからお世話になっていた祖母へ
作りました。祖母と栽培したことがあるいち
ごや一緒に収穫しに行ったことがあるブラッ
クベリーなど、思い出のベリーを使いまし
た。感謝の気持ちを込めて、思い出がつ
まったケーキを食べて喜んでほしいです。

材料 分量(2名分) 作り方と調理時のポイント
＜ジェノワーズ 15㎝型＞

型にクッキングシートをセット。

調
理
時
間

【

卵

いちごジャム 適量
（４）白っぽくなって上から垂らすと落ちた部分が少し残る位まで泡立てる。
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（２）卵液を湯煎しながら混ぜて４０℃くらいに温める。＜シロップ＞
（３）湯煎からはずしてハンドミキサーで泡立てる。

２個
１６０℃でオーブンを予熱する。砂糖 ５０ｇ

薄力粉 ５０ｇ
（１）卵をボールに割りほぐし砂糖を加え、混ぜる。
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思い出のベリーでショートケーキ
学校名：


