찹쌀 케이크

재료

버터 3/4 스틱, 실온에 놓아두어 부드러운 상태가 되도록 한다.

설탕 1&1/2 컵

계란 3개

모찌꼬(Mochiko) 가루 2컵

베이킹 파우더 2작은술

소금 1/2 작은술

무당 농축 우유(evaporated milk) 12온스

단팥 3/4 컵
만드는 법

1. 13*9인치 팬에 기름을 바르고 왁스 페이퍼를 깔아 놓는다.

2. 오븐은 350도로 예열한다.

3. 큰 보울에 버터를 넣고 손거품기로 저어서 부드럽게 만들면서 설탕을 넣어준다. 버터와 설탕이 크림 상태가 되도록 젓는다.

4. 계란을 한 개씩 넣어 잘 섞는다.

5. 모찌꼬 가루에 베이킹 파우더와 소금을 섞은 후 위의 반죽에 넣어 섞어준다. 무당 농축 우유를 넣어서 걸쭉한 반죽을 만든다.

6. 준비된 팬에 반죽의 반 정도를 깔고 단팥을 위에 얹은 후 나머지 반죽을 위에 부어 위를 평평하게 해준다.

7. 예열된 오븐에 넣어 40분-45분간 위가 옅은 갈색이 되게 굽는다. 이쑤시개를 찔러보아 묻어나지 않으면 오븐에서 꺼내어 식힌다.

8. 2인치 사각형으로 잘라 종이컵에 담아 서브한다. 

응용

♣ 단팥은 마켓에서 파는 것을 이용해도 되고 팥을 껍질이 터질 정도로 삶은 후 물기가 거의 

    없는 상태로 설탕과 소금을 넣어 조려서 만듭니다. 

♣ 베이킹파우더를 넣지 않으면 부풀지는 않지만 우리나라 떡과 비슷한 맛을 냅니다. 떡으로 

    드시고 싶으면 베이킹파우더를 넣지 마시고 케이크로 드시고 싶으면 넣으세요.  
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