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カップでつくる

クリーム in 卵シフォン

レシピ・写真 森 映子

神戸在住・香川県に縁のあるフード
コーディネーター。企業やカフェのメ
ニュー開発や、販売促進用のフード
スタイリングなどを手掛ける。技巧
を凝らしたトーストアートがインス
タグラムで注目を集め、現在フォロ
ワー数4万人。

卵（Lサイズ）…２個　薄力粉…40g　グラニュー糖…40g
米油（サラダ油やオリーブオイルでも代用可）…20cc
水…20cc　生クリーム…100cc　
グラニュー糖（クリーム用）…10g　粉糖…適量

材料（φ6㎝×高さ５㎝のマフィンカップ５～６個分）

地産地消レシピ
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インスタで
Check!

シンプルな材料なのに、うまく焼けたら上級者見えして

テンション爆上がり⤴になるシフォンケーキです。
クリームは入れても入れなくてもおいしいし

チョコでデコればバレンタインの贈り物にもピッタリです！

• ふわふわに焼き上げるコツは、新鮮な卵と不純物の少ない
グラニュー糖を使い、メレンゲをしっかり立てることです。
• クリーム無しであれば常温保存もできるので、プレゼントにもgood！

カップケーキ1個

約185kcal※ ※粉糖５g、材料を６等分したものとして
熱量をアプリで計算しています

❶ 卵黄のボウルにグラニュー糖を目分量で半分入れ、ホイッパーでぐる
ぐる混ぜます。米油と水も入れて混ぜたら、薄力粉をふるい入れて
さらに混ぜます。この時ボウルにホイッパーを当てながら泡立てず静か
にぐるぐる混ぜます。少 ダ々マが残っても大丈夫です（混ぜすぎない！）。

• ボウルを２つ用意して卵黄と卵白に分けておきます。
• オーブンは180℃に予熱しておきます。
• 紙製のマフィンカップ（今回は百均のを使用）は並べておきます。

❷ 卵白のボウルに残りのグラニュー糖を２回に分けて入れながら、
ハンドミキサーでピンとツノが立つしっかりしたメレンゲを作ります。

❹ カレースプーンなどで生地をすくい、カップの８分目まで入れます。
180℃のオーブンで約15分焼き、網の上で冷まします。

❺ ボウルに生クリームとグラニュー糖を入れてツノが立つまで泡立て、
星型の口金をつけた絞り袋に入れます。④の真ん中に箸を突き
刺して穴を開け、そこから生クリームを絞り込みます。表面に粉糖を
ふって、生クリームを絞って穴を隠せば完成！

❸ メレンゲの1/3を①のボウルに入れ、ホイッパーでよく混ぜたらゴム
ベラに持ち替えて残りのメレンゲを入れ、さっくりと混ぜ合わせます。

作り方
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香川県は気候風土が養鶏に適していることもあり、全国的にみても
卵の生産が盛んに行われています。（株）JA香川県フードサービス
では、集荷した卵を洗浄、殻の殺菌など行い、パック詰め。徹底した
衛生管理のもと、安全・安心に配慮してお届けしています。香川県の
上質な卵をお楽しみください。 

おすすめ地産食材！
全国有数の養鶏県生まれ 安全・安心、美味な卵 今月号のテーマは“お花”！最近では、

バレンタインデーにお花を渡す方も
多いそうです。いままでは気恥ずかし
い気持ちがあったあなたも、思いきって
大切な人にお花をプレゼントしてみて
はいかがでしょうか。（M）
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土・ひと・くらしをつなぐ、香川の交流誌

～農業と地域に全力投球～

取り組んでいます
！

JA香
川県は

農業者の
所得増大 農業生産の

拡大

地域の
活性化

自己改革自己改革に

今月のPICK UP！
「ラナンキュラス」

花言葉は
「とても魅力的」


