
　　～レシピ紹介～ 【 梨の塩キャラメルケーキ 】

≪　材料:型１８×１８㎝分　≫
薄力粉 90ｇ ①生地を作る。

砂糖 ９ｇ 　☆粉類はふるい、牛乳を入れる。

ベーキングパウダー 9ｇ 　☆◇のグラニュー糖を鍋に入れ鍋をふるいながら溶かし、

牛乳 ６５ｇ 　　溶けたらバターと牛乳を入れ弱火にかけ、キャラメルを作る。

◇グラニュー糖 4０ｇ 　☆生地とキャラメルを合わせキャラメル生地にする。

◇有塩バター ２０ｇ ②型にオーブンシートを引いて、生地をいれる。

◇牛乳 １５ｇ 　１７０℃に温めたオーブンで１２～１５分焼く。

◆グラニュー糖 ４５ｇ ③梨をサイコロに切って鍋に砂糖と一緒に入れ煮る。

◆有塩バター １５ｇ 　冷めたらレモン果汁を入れ冷蔵庫で冷やしておく。

◆牛乳 １８ｇ ④生クリームに砂糖を加え、泡立てる。

〇梨 ５０ｇ ⑤♦のキャラメルソースを作る。

〇砂糖 小１ （作り方はAのキャラメルソースと一緒。）

〇レモン果汁 少々 ⑥ケーキを好きな形に切りお皿に盛り上に生クリームと

生クリーム ３０ｇ 　梨のコンポート、キャラメルソースをかけて完成。

砂糖 小１

　 離乳食 【９～１１ヶ月頃 】
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９月１９日（金）
　昼　食　 　お や つ　

今月の誕生会献立は、この季節が旬のさつま芋がたくさんのった『秋の香丼』と

旬の梨で作ったコンポートがのる『梨の塩キャラメルケーキ』になります。

ケーキにかかるキャラメルソースはアイスなどにかけてもおいしいです♪


