
〈材料〉直径20cmの型の分量
・チョコレート…………200g
・無塩バター……………100g
・黒にんにく……………100g
・卵黄  …………………４個分
・卵白  …………………４個分
・グラニュー糖…………100g
・ 米 粉  ……………………50g
・生クリーム …………200ml

米粉を使った
黒にんにくの
チョコレートケーキ

　

食
塩
は
人
間
に
必
要
不
可
欠
な
ミ
ネ
ラ
ル
の
一
つ

で
す
。
し
か
し
、
食
塩
の
取
り
過
ぎ
は
高
血
圧
か
ら

動
脈
硬
化
を
招
き
、
脳
卒
中
や
心
臓
病
の
原
因
に
な

り
ま
す
。
和
食
は
し
ょ
う
ゆ
や
味
噌
な
ど
の
使
用
で

塩
分
量
が
多
く
な
り
が
ち
で
す
が
、
ち
ょ
っ
と
し
た

工
夫
で
塩
分
量
を
抑
え
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。

だ
し
の
う
ま
み
を
生
か
そ
う

　

昆
布
や
か
つ
お
節
で
と
っ
た
だ
し
や
酸
味
、
香
味

野
菜
、
香
辛
料
な
ど
を
効
果
的
に
使
う
こ
と
で
、
う

す
味
で
も
お
い
し
く
食
べ
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。

「
か
け
る
」の
で
は
な
く「
つ
け
る
」

　

し
ょ
う
ゆ
や
ソ
ー
ス
な
ど
の
調
味
料
は
、
料
理
に

直
接
か
け
ず
、
小
皿
に
取
り
、
つ
け
て
食
べ
ま
し
ょ

う
。

甘
み
を
控
え
る
こ
と
で

減
塩
効
果
が
出
ま
す

　

煮
物
を
つ
く
る
場
合
、
砂
糖
を
控
え
る
こ
と
で
塩

分（
塩
、
し
ょ
う
ゆ
、
味
噌
な
ど
）を
少
な
く
す
る
こ

と
が
で
き
、
お
い
し
い
減
塩
煮
物
が
で
き
ま
す
。

お
い
し
い
減
塩
の
コ
ツ

〈作り方〉
①ボウルにチョコレート（小さく砕く）とバターを入れ、湯せ
　んしながらゴムべらで混ぜ、完全に溶かす。

②別なボウルに卵黄とグラニュー糖1/3を入れ、泡立て器で
　白っぽく滑らかになるまで混ぜる。

③①で溶かしたチョコレートとバターを②のボウルに加え、
　泡立て器で混ぜ合わせる。

④生クリームを③に加え、泡立て器でまんべんなく混ぜ合わ
　せ、みじん切りにした黒にんにくを入れてよく混ぜる。

⑤④に米粉を入れて、ゴムべらで粉っぽさがなくなるまでさっ
　くりと混ぜ合わせる。

⑥メレンゲを作る。ボウルに卵白を入れ、ハンドミキサーで
　白っぽい細かい泡が立ち、逆さにしてもこぼれないくらい
　まで泡立てる。残りのグラニュー糖は3回に分けて入れる。

⑦⑤のボウルにメレンゲ1/3の量を加え、泡立て器でよく混ぜ
　る。全体に混ざったら残りのメレンゲを加え、ゴムべらで
　さっくりと全体に混ぜ合わせる。

⑧型に生地を平らに流し入れ、180℃に温めたオーブンの天板
　に載せ、50分ほど焼けば出来上がり。
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