
4人分材料

・みかん                        ３個
・卵                                ４個
・生クリーム             180ml
・砂糖                           100g
・無塩バター               適量

・さつまいも      200g
　※蒸して裏ごししたもの

・生クリーム    200ml
・グラニュー糖    20g

・さつまいも         1本
・小麦粉              100g
・グラニュー糖    100g
・無塩バター      100g
・卵                         2個
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作り方5個分

さつまいもの
モンブラン風カップケーキ

①あらかじめ、カップケーキ用の無塩バターと卵を常温にもどしておく。
5mm角に切ったさつまいも、さつまいもが浸る程度の水、グラ
ニュー糖を鍋に入れて火にかけ、さつまいもの甘煮を作る。

②ボウルでバターをホイップし、グラニュー糖を加えてさらに混ぜる。
③溶いた卵を②へ数回に分けて加え、混ぜる。卵がすべて混ざったら、
ふるった小麦粉を２回に分けて入れ、さっくり混ぜて生地を作る。

④カップケーキの容器の1/3まで生地を入れ、上にさつまいもの甘煮
を散らし、180℃のオーブンで20分程度焼く。（焼き加減は竹串など
で確認）

⑤裏ごししたさつまいもと生クリーム100mlを混ぜ合わせる。
⑥生クリーム100mlとグラニュー糖20gをホイップしてから⑤と混ぜ合
わせ、さつまいもクリームを作る。

⑦焼き上がったカップケーキにさつまいもクリームを飾り付け、上にさ
つまいもの甘煮をトッピングして完成。

材料

作り方

みかんのフラン
①オーブンを180℃に温めておく。
②みかんの皮をむき、３～４等分の輪切りにする。
③卵、生クリーム、砂糖を混ぜ合わせる。
④オーブン対応の耐熱容器（アルミカップでも可）の内側に
バターを塗り、輪切りにしたみかんを並べて③の卵液を
流し入れる。
⑤天板に耐熱容器が６割ほど浸かるくらいのお湯を入れ、
オーブンで30～35分湯せんにかける。
⑥膨らんできたら竹串等を刺し、卵液が流れ出てこなけれ
ば、完成。
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