
キキのチョコケーキ(米粉のガトーショコラ) 

 

材 料 
分量 

作り方 
１人分 ４人分 

米粉 

ベーキングパウダ― 

上白糖 

牛乳 

溶き卵 

ココア 

スイートチョコレート 

マーガリン 

粉糖 

８ｇ 

１ｇ 

１０ｇ 

１０ｇ 

２０ｇ 

２ｇ 

１０ｇ 

６ｇ 

適宜 

３２ｇ 

４ｇ 

４０ｇ 

４０ｇ 

８０ｇ 

８ｇ 

４０ｇ 

２４ｇ 

適宜 

① マーガリンとチョコレートは溶か

す。 

② 牛乳と溶き卵は常温にする。 

③ 米粉・ベーキングパウダー・ココア

をよく混ぜる。 

④ マーガリンに上白糖を加えてよく混

ぜる。 

⑤ 溶き卵を少しずつ加えて混ぜる。 

⑥ 牛乳とチョコレートを加えて混ぜ

る。 

⑦ 米粉を加えて混ぜる。 

⑧ カップに入れて１８０度のオーブン

で２０分程焼く。 

⑨ 出来上がりに粉糖を振る。 

 

 


