
米粉スティックチーズケーキ 

イチゴチーズケーキ 
バター １００ｇ クリームチーズ ２５０ｇ 

砂糖  ５０ｇ 砂糖  ２０ｇ 

卵 1個 無塩バター ３０ｇ 

牛乳 １０ｃｃ 生クリーム １５０ｃｃ 

米粉 １２０ｇ 牛乳  ５０ｃｃ 

  卵 2個 

  バニラエッセンス 少々 

  米粉 ３０ｇ 

  レモン汁 大さじ２ 

  イチゴジャム ３０ｇ 
 
 
① バターは室温にしてボウルに入れ、しっかり混ぜる。         
クリーム状になったら砂糖と卵を入れて滑らかにする。 
 
 

② 米粉１２０ｇをふるいながら①に入れて混ぜる。 
オーブンシートを敷いた天板に移し平らにする。 

 
 

③ ②を１７０度のオーブンで５分焼く。 
 
 
④ ボウルにクリームチーズと無塩バターを入れて混ぜる。 
柔らかくなったら砂糖と卵２個を良く混ぜ合わせる。 
 
 

⑤ ④に生クリームと牛乳を入れる、レモン汁、 
バニラエッセンスも入れ混ぜる。 

 
 

⑥ イチゴジャム味にする場合は、ここでイチゴジャムを加える。 
 
 
⑦ 米粉３０ｇをふるって④に入れよく混ぜる。 
 
 
⑧ ③の上に⑦を流し入れて、１７０度のオーブンで４５分焼く 
（途中前後入れ替え）。 

 
 
⑨ 荒熱がとれたら天板から出して適当に切り分ける。 
冷やしてから食べると美味しい。  

 
※オリジナルの場合はイチゴをのぞくだけ。 

 

 

 

 

 

 


