
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材
料 

 

パ
ウ
ン
ド
型
1
本
分 

（
10
人
分
） 

無
塩
バ
タ
ー 

  
 

80
ｇ 

卵 
 

 
 

 
 

 
 

3
個 

砂
糖   

 
 

  
 

80
ｇ 

ほ
う
れ
ん
草 

1
束
（
250
ｇ
） 

ホ
ッ
ト
ケ
ー
キ
ミ
ッ
ク
ス 

   

100
ｇ 

 

作
り
方 

①
バ
タ
ー
を
レ
ン
ジ
に
か
け
て
溶
か
す
。 

②
オ
ー
ブ
ン
を
180
℃
に
予
熱
す
る
。 

③
ほ
う
れ
ん
草
を
洗
い
、
柔
ら
か
く
茹
で
、 

冷
水
に
と
る
。 

④
ほ
う
れ
ん
草
の
水
を
よ
く
切
っ
て
根
本 

を
切
り
、
①
と
と
も
に
ミ
キ
サ
ー
に
入 

れ
、
滑
ら
か
に
な
る
ま
で
つ
ぶ
す
。 

⑤
卵
と
砂
糖
を
ボ
ウ
ル
に
入
れ
、
電
動
ミ
キ 

サ
ー
で
ク
リ
ー
ム
状
に
泡
立
て
る
。 

⑥
⑤
に
ホ
ッ
ト
ケ
ー
キ
ミ
ッ
ク
ス
を
入
れ
、 

ゴ
ム
ベ
ラ
で
切
る
よ
う
に
混
ぜ
る
。
④
を 

加
え
て
、
さ
ら
に
よ
く
混
ぜ
る
。 

⑦
⑥
の
生
地
を
ク
ッ
キ
ン
グ
シ
ー
ト
を
敷 

い
た
型
に
流
し
、
180
℃
の
オ
ー
ブ
ン
で 

40
分
ほ
ど
加
熱
す
る
。 

 

ほうれん草の 
ケーキ 


