
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

             

 

 

 

 

おしゃれなカフェでよく見かける「ケークサレ」。見た目が「パウンドケーキ」なのに、何が違うの？ 

ケークサレは、フランス語で「塩味のケーキ」。塩味の生地に、野菜や肉などを混ぜて焼くと簡単におかずケーキ

ができます。３～４日程度日持ちもするので、冷蔵庫に残り野菜がある時に試してみてはどうでしょうか（＾＾） 

材料（ﾊﾟｳﾝﾄﾞｹｰｷ型 1個分） 

枝豆(実)     30g   

●小麦粉      120g 

●ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ 小さじ 1/2     

 バター         120g   

 卵           2 個  

 砂糖         100g 

 

 

 

作り方 

① 枝豆は塩ゆでして、実を取り出して薄く小麦粉にまぶす。 

② バターを混ぜ、白っぽくなったら砂糖を加えて混ぜる。卵を

数回に分けて混ぜたら、振るった●を加えてさっくり混ぜる。

全体が混ざったら枝豆を加えて混ぜる。 

 ③ 生地を型に入れて 180℃に予熱したオーブンで 40分焼く。 

 

 

枝豆パウンドケーキ 

QRコードから作り方 

動画が見られるよ♪ 

とても簡単なので 

ぜひ、つくってみてね！ 

気温、湿度ともが高い日が続いています。運動だけでなく 

日常生活でも、こまめに水分を補給するなど、気をつけましょう。 

屋外での運動は日中の暑い時間を避け、マスクを外すことも必要です。 

暑いときは食欲が落ちますが、「量より質」。３回きちんと食事をして 

生活リズムを整えることが、熱中症と夏バテ予防のポイントです。 

1 切れ(1/10 個)あたり ： ｴﾈﾙｷﾞｰ 185kcal、塩分 0.3ｇ 

 

 

「ビールに枝豆」ではなく、「枝豆を

スイーツ」にアレンジしてみました！ 

夏の食材を使った彩りのきれいな 

パウンドケーキです。 

 

基本の材料 
 

小麦粉 

バター 

卵 
 

砂糖 ドライフルーツ、ナッツなど 

塩 野菜、ベーコン、チーズなど 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

家庭でできる食中毒予防の６つのポイント 

蒸し暑い毎日のこの季節、食中毒が発生しやすくなる季節でもあります。 

主に細菌（病原性大腸菌、カンピロバクター、サルモネラなど）が原因となります。 

いずれも重症化すると命に関わる危険もありますが、予防もできます。 

～今日から実践！食中毒予防６つのポイント！～ 

 

□生鮮食品は新鮮なものを 

□消費期限表示をチェック 

□買ったら寄り道せずに帰ろう 

□帰ったらすぐ冷蔵庫へ 

□冷蔵庫の詰めすぎに注意 

  （庫内の８割以下が目安） 

□肉・魚は汁が漏れないよう保存 

□こまめに手を洗う 

□タオルやふきんは清潔なものを使う 

□肉・魚の調理後は、まな板、包丁の殺菌を 

（熱湯や漂白剤など） 

□野菜は流水でよく洗う 

□十分に加熱する（中心温度が７５℃１分以上） 

□調理を中断するときは、食品を冷蔵庫へ 

□電子レンジの温めムラにも注意 

□キッチンの水滴はこまめにふき取る 

□食事前に手を洗う 

□食器は清潔なものを使う 

□常温放置は厳禁！ 

  今、食べないものは冷蔵庫へ 

□清潔な器具・容器で保存 

□温め直す時は十分に加熱 

□時間が経ちすぎたり、少しでも 

  あやしいと感じたら捨てる 

６つのポイント 

チェックしてみましょう！！ 

食中毒予防の３原則 

つけない ・ 増やさない ・ やっつける 

※６つのポイントに気をつけるとこの３原則が守られ、食中毒のリスクを減らせます 

食中毒に気をつけて、野菜、魚、肉など色々な食材をバランスよく食べて、夏に負けない体づくりを！ 

健康カフェ スマイル元気トライ 

令和４年７月１５日(金) 

https://publicdomainq.net/virus-germ-0005344/
https://publicdomainq.net/virus-germ-0005344/

