人参ケーキ　１８人切れ

材料

	ケーキ

卵４個

サラダ油３００ｍｌ

砂糖４００ｇ

バニラエッセンス１０ｍｌ

小麦粉２５０ｇ

重曹１０ｇ

膨らし粉１０ｇ

塩３ｇ

シナモンパウダー５ｇ

磨り下ろした人参３３０ｇ

刻んだぺカンの実１２０ｇ


	トッピング

バター１１５ｇ

クリームチーズ（やわらかいの）２２５ｇ

パウダー（粉）砂糖４８０ｇ

バニラエッセンス５ｍｌ

刻んだぺカンの実１２０ｇ


案内

ケーキ

１．オーブンを前もって１７５℃熱する。２３ｃｍX３３ｃｍぐらいのオーブン用の皿に油をぬり、小麦粉を振りかける。

２．大料理用のボウルに、卵、サラダ油、砂糖とバニラエッセンス２ティースプーンを混ぜる。小麦粉、重曹、膨らし粉、塩とシナモンパウダーも混ぜ入れる。そして磨り下ろした人参を混ぜ入れる。刻んだぺカンの実も混ぜ入れる。

３．前もって熱したオーブンに４０分か５０分ぐらい焼く。ちゃんと焼いたのかをチェックするために、爪楊枝でケーキをさして、爪楊枝に何もついてなかったらOKです。オーブンから出して、１０分くらい熱が下がるまでそのままにおいて置きます。そして、網に皿から出して、熱が完全に下がるまでおいて置きます。

トッピング

中料理用のボウルにバター、クリームチーズ、パウダー砂糖とバニラエッセンス２ティースプーンを混ぜる。なめらかで柔らかくなるまで混ぜる。刻んだぺカンの実も混ぜ入れる。ケーキに掛ける。

