
〈作り方〉 

① レモンは果汁をしぼる。マーガリンは溶かしてお

く。パウンド型にクッキングシートを敷き、オーブ

ンを１８０℃に予熱する。 

② 皮をむいたバナナをボールに入れて、フォークでつ

ぶし、レモン汁をかけておく。 

③ ボールに卵と砂糖を入れ、泡だて器でよく混ぜ、米

粉とﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰを合わせて加えて混ぜ、溶かし

マーガリンを加えて混ぜる。 

④ バナナを加えてさっくりと混ぜ、パウンド型に流

す。１８０℃のオーブンで３０～３５分焼き、取り

出す。 

⑤ 粗熱が取れたら型からはずし、冷まして切り分け

る。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

９月のレシピ     米粉のバナナケーキ   一宮町食生活改善会 

〈材料〉  〈ﾊﾟｳﾝﾄﾞ型 1 本分〉 

米粉       １００ｇ 

ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ  ５ｇ 

砂糖        ５０ｇ 

卵         ２個 

ｹｰｷ用ﾏｰｶﾞﾘﾝ    ５０ｇ 

バナナ       １本 

レモン       1/2 個 

外はカリッ！中はモチモチのケーキです。 

小麦粉で作ったケーキとは違う食感で、レモンの風味が 

ほのかに感じられます。 


