
156　2015.7　製菓製パン157 2015.7　製菓製パン

Victoria Sponge Cake（夏）　ビクトリア スポンジ ケーキ

ヴィクトリア女王がお気に召したということで有名なケーキ。アフタヌーンティーの由来とも繋がる、イギリスの伝統的でク

ラシックなお菓子の一つ。オーソドックスなフィリングは、今回紹介するラズベリージャムをサンドするものだが、生クリー

ムとジャムを合わせてサンドするバージョンも現在イギリスで流行っているという。伝統的な作り方は、殻つきの卵の重さか

ら粉やバター、砂糖の量が決められるというエレガントなものと、ステイシーさんは話す。

スポンジケーキ

▼【組み立て・仕上げ】
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【配量】
　　全卵（３Ｌサイズ殻付き）… ……………… 200ｇ
　　小麦粉…………………………………… 200ｇ
　　無塩バター……………………………… 200ｇ
　　グラニュー糖（特細目）…………………… 200ｇ
　　ＢＰ………………………………………… 10ｇ
　　バニラオイル…………………………………４ｇ
　　塩………………………………………………１ｇ

【製法】
❶　常温に戻したバター、塩を合わせて混ぜ合わせる。
❷　グラニュー糖を❶に加えて白っぽくなるまで混
ぜ合わせる。
❸　ほぐした全卵にバニラオイルを加え、少しずつ
❷に加えて混ぜ合わせる。
❹　小麦粉、ＢＰを合わせて篩い、❸に加えて混ぜ
合わせる。
❺　φ 200㎜のケーキ型２台に❹の生地を分け、
160℃のオーブンで約 25分間焼成する。

❶　焼成後冷却させたスポンジ生地１台の上面にラ
ズベリージャム（配量外）を適宜塗る。
❷　もう１台のスポンジ生地を❶に重ね、少量のグ
ラニュー糖（特細目／配量外）を振りかけて仕上げる。


