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季節で彩る季節で彩る
こころの食卓こころの食卓
英国伝統の家庭料理レシピ英国伝統の家庭料理レシピ

だれかとともに食卓を囲む喜びを――
女王が愛したケーキ、各家庭で受け継がれてきた伝統の味、教会の愛
餐会で親しまれてきた味……イギリス人が愛してやまないソウルフー
ドを、在英40年の著者が12か月の聖書エッセイとともに紹介！
　体とたましいの栄養も取れるレシピ本が登場。

いのちのことば社  新刊案内  2021 年 11 月 10 日発売 2021年  赤紙
10 月上旬

月刊「クリスチャン新聞 福音版」
の好評連載が単行本化！

ラベンダー・ショートブレッド

材　料（８～12人分）

小麦粉 100g
米粉 50g
バター 100g
三温糖 30g
乾燥ラベンダー 大さじ 2
（夏に花が咲いたらとって乾燥させ、瓶
に入れて保存する。花の時期に作る場合
は、乾燥させなくてもよい。）
グラニュー糖 大さじ 1
サラダ油 少々

★必要なもの
直径 20cm程度のケーキ型
（底が抜けるタイプ）
爪楊枝 １本

作り方

 ＊オーブンを160℃に予熱、バターを
室温に戻しておく。

1 ケーキ型にサラダ油をまんべんなく塗
る。

2 小麦粉、米粉、三温糖をボールに入れ
て混ぜる。

3 ２にバターを入れ、指で混ぜ、生地を
作る。ラベンダーの花を加え、さらに
練る。

4 なめらかになった３の生地を、ケーキ
型の底に手でまんべんなく円形にのば
し、楊枝で全体に穴を開ける。ケーキ
型の底に生地が張りつくようにする。

5 ４をナイフで、8等分から12等分に軽く
線をつける（切らずに線をつけるだけ）。

6 ケーキ型ごと予熱したオーブンに入れ
て、30分～35分ほど全体がきつね色に
なるまで焼く。

7 焼きあがったら、型ごとオーブンから
出し、熱いうちにナイフで、５でつけ
た線をなぞる（切らない）。

8 ケーキ型ごと冷ます。冷めたら、そっ
と型をはずし、上からグラニュー糖を
ふりかける。冷めると固くなるので、
切ることが可。
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英国女王が愛した
ヴィクトリア・サンドウィッチ・ケーキ

材　料（直径20センチのケーキ型分）

無塩バター 160g
バニラエッセンス 小さじ１
卵 ３つ
小麦粉 160g
ベーキングパウダー 小さじ１
生クリーム 100ml
ラズベリージャム（なければ苺ジャム）
 適量
★必要なもの
直径 20㎝程度の丸いケーキ型 ２個
クッキングシート

作り方

 ※オーブンを150℃に予熱する。丸い
ケーキ型２つにバターまたはサラダ油
（分量外）を塗り、型に合わせてクッ
キングシートを切っておく。

１ 小麦粉とベーキングパウダーを混ぜ、
なるべく高いところからふるいにかけ
る。その際、ボールの下に新聞紙を敷
いておく。

２ ボウルに粉砂糖、室温に戻した無塩バ
ター、バニラエッセンスを入れ、ハン
ドミキサーで７分間程度、泡立てる。

３ 卵３つを軽く溶き、大さじ１杯ずつ２
に加え、さらに泡立てる。

４ ３に１を加え、ヘラで優しく混ぜ合わ
せる。

５ ４を二等分にし、各ケーキ型に入れる。

６ オーブンで２５～３０分焼く。

７ 生クリームをしっかりと泡立てる。

８ 型から取り出し、粗熱を取ったケーキ
の下段にラズベリージャム（またはイ
チゴジャム）を薄く塗り、その上から
生クリーム、残りのジャムの順にふん
だんにかけ、上段ケーキを載せる。

９ 粉砂糖（分量外）を少々、ケーキの上
にふりかけて完成。
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