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●材料（4 人分）● 
    小麦粉・・・・・・・・・１２０g 
    ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ・・小さじ 1 
    黒糖・・・・・・・・・・・２０g 
    上白糖・・・・・・・・・３０g 
    ﾊﾞﾀｰ（ﾏｰｶﾞﾘﾝ）・・・４０g 
    卵・・・・・・・・・・・・・1 個 
    牛乳・・・・・・・・・・・５０ml 

 さつま芋・・・・・・・・５０g 
 

●作り方● 
①（下準備）小麦粉、ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰを混ぜてふるっておく。 
②（下準備）さつま芋はサイコロ状に切り、蒸しておく。 
③ﾊﾞﾀｰ（ﾏｰｶﾞﾘﾝでも可）をやわらかくなるまで練り（時間がない場合はレンジで
溶かしてもよい）、黒糖・上白糖を混ぜ合わせる。 
④溶いた卵と牛乳を加え、よく混ぜる。 
⑤①と②を加えて、ダマにならないようにさくっと混ぜる。 
⑥カップに入れ、160～170℃に予熱したオーブンで 15～20 分焼く。 

黒糖おいもケーキ 

～「黒糖おいもケーキ」について～ 

 黒潮町特産の黒糖をつかったメニューです。おいもを一度蒸しておくこと

で、よりしっとりホクホクとした食感になります。黒糖とさつまいもの自然な

甘味が味わえる、おいしい手作りデザートです。 

令和４年度  佐賀中学校 バイキング給食 


