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             シフォンケーキ 

 

【材料】（17㎝トール型） 

 

卵黄                4個分 

卵白                4個分 

※アサクラ EVO          50cc 

豆乳               60cc 

※軟質小麦ジェンティルロッソ 70g 

（ファッロ全粒粉でも可） 

キビ糖              60g 

 

※印はアサクラアイテム 

【つくり方】 

（下準備） 

・卵黄と卵白を分け、それぞれをボウルに入れる 

・粉をふるう 

・型の内底に敷紙を敷く（なくても OK） 

・オーブンを 180℃に予熱していく 

 

１）卵黄に EVOを入れ泡だて器で混ぜ、次に豆乳を加え混ぜる 

２）軟質小麦をふるいながら卵黄に加えダマが無くなるまで泡だて器で混ぜる 

３）卵白をハンドミキサー（強）で泡立てる 

４）卵白がもったりしてきたらキビ糖を 2～3回に分け加える 

５）角がたつまでしっかりハンドミキサーで混ぜてメレンゲを作る 

６）卵黄のボウルにメレンゲの 1/3を入れ、泡だて器でしっかり混ぜる 

７）ゴムベラに替え、残りのメレンゲを２回に分けて入れ、全体を混ぜる 

８）メレンゲのダマが残らないよう確認し、生地がふんわりしたら OK 

９）型に生地を流し、入れ終わったらゴムベラで表面の高さを整え、型をトントンする 

１０）予熱したオーブンにシフォンケーキ型を入れ 25分焼く 

１１）竹串を刺して生地が付かなければ焼き上がり。生地が付く場合は 3～5分更に焼く 

１２）焼きあがったらシフォン型をすぐに逆さまにして冷やす。オリーブオイルなどの高さのある瓶を 

利用する 

１３）冷めたらパレットナイフを使ってシフォン型から外す（敷紙をした場合は外す） 

 


