
（材料）

18㎝×13㎝×2㎝の型

(底の部分)

ビスケット･･･５０ｇ

バター･･･３０ｇ

ココア･･･小さじ１

(ﾁｰｽﾞｸﾘｰﾑ)

ｸﾘｰﾑﾁｰｽﾞ･･･１００ｇ

砂糖･･･３０ｇ

卵(Ｌ)･･･１個

生ｸﾘｰﾑ･･･５０cc

レモン汁･･･小さじ１

薄力粉･･･１５ｇ

（作り方）

①底の部分に敷くビスケットは細かく砕き、溶かしバターとよく混ぜる。

②オーブンペーパーを敷いた型に、①のビスケットを入れ、ラップを

かけた上からギュウギュウに押し詰め、180℃に予熱したオーブ

ンで１０分焼き、取り出しておく。

※マッシャーを使って押すとよい。

③ボウルにクリームチーズを入れ、やわらかく練る。

④砂糖を加え、泡立て器でよく混ぜる。

⑤溶き卵を数回に分けて加え、その都度よく混ぜる。

⑥生クリーム、レモン汁を加えよく混ぜる。

⑦ふるった薄力粉を入れ、よく混ぜる。

⑧ココアは少量の水で溶き、⑦の生地を大さじ１入れてよく混ぜる。

⑨②の型の上に、⑦のクリームを流し入れる。

⑩⑧のココアの生地で表面に線を付け、爪楊枝の先でマーブル模

様を作る。

⑪１７０℃に予熱したオーブンに入れ、４０分焼く。

⑫粗熱が取れたら冷蔵庫に入れ、完全に冷えてから切り分ける。

スティックチーズケーキ


