
 

まるごといちぢくのプチプチシフォン 

≪材料（１２人分）≫ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

≪作り方≫ 

○下準備 

【セミドライいちぢくの作り方】 

まだ熟れていない若いいちぢくを６等分にく

し形に切り、オーブン１２０℃で１時間焼き、そ

の後ザルで天日干しにする。 

 

【赤ワイン煮の作り方】 

鍋にセミドライいちぢくを入れ、赤ワイン１５０cc、ハチミツ大さじ２加え煮詰める。レモ

ン汁小さじ１を加える。 

 

○シフォンケーキの作り方 

① ボールにⒶを順に加え、泡立て器で混ぜていく。 

ホットケーキより少し柔らかめの固さになるように豆乳で調整する。 

② 卵白に塩を一つまみ入れ、ミキサーにかけ、しっかしたメレンゲを作り、グラニュー糖を

２～３回に分けて加え、角が立つメレンゲを作る。 

③ ①のボールに②の１／３を加えぐるぐる混ぜ、残りの②のボールにすべてをうつし、ゴム

ベラで手早く混ぜる。 

④ 型に流し、２～３回空気抜きをして１７０℃のオーブンで３５～４０分焼く。 

 

Ⓑ 卵白        ４個分 

   グラニュー糖    ５０ｇ 

【飾り】 

生クリーム、ミント、いちぢくジャム

など 

Ⓐ 卵黄              ４個分 

   豆乳             ５０cc 

サラダ油           ４０cc 

ハチミツ          大さじ２ 

薄力粉            ８０ｇ 

ｾﾐﾄﾞﾗｲいちぢくの赤ﾜｲﾝ煮  大さじ３ 

（粗く刻む） 

       〃    赤ﾜｲﾝ煮汁  ３０cc 

 ★ハチミツ漬けレモンがあれば、刻んで大さじ

１～２混ぜる。 

  


