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   시중에 판매되고 있는 케이크에 문제점 연구와 
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         대안 레시피       
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1월 모카 시퐁 케이크   

우리밀 박력분 90g

마스코바도 비정제 설탕A 45g

유정란 노른자 3개

마스코바도 비정제 설탕B 60g

유정란 흰자 3개

식용유 60ml

물 60ml

커피 엑기스15g

 1. 노른자에 설탕A을 넣고 최대한 거품을 올린다. (반죽 윗면에 8자를 그리

고 3초 이상 지속되면 완성.)

 2. 반죽(1) 안에 물을 투입한 후 잘 섞어준다.
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 3. 반죽(2)에 식용유를 넣고 잘 섞어준다.

 4. 반죽(3)에 커피엑기스를 넣고 잘 섞어 색을 낸다.

 5. 흰자에 설탕B 넣어 만든 머랭을 반죽(4)에 깨지지 않게 조심히 섞어준다.

 6. 체친 가루를 반죽에 조심히 섞어준다. 

              7. 160에서 40분 정도 굽는다.



- 5 -

♩ 맛 비교

 - 먹어 본 적이 없어요... 

 ♪ 맛 평가

 - 커피 맛이 부족했다.

 - 덜 달아서 좋았다.

 - 부드러웠다.

 ♫ 영양비교

 - 버터대신 오일을 사용해서 포화지방의 섭취량을 줄이고 불포화지방의 

섭취량을 늘린다. 

 - 화학재료로 만든 커피엑기스가 아니라 직접 만들어 사용해서 화학 첨

가물의 섭취량을 줄였다.

 TIP

  - 쉬폰팬에 케이크가 달라붙는 것을 방지하기 위해서 팬에 스프  

 레이로 물을 뿌려주세요.  

  - 구운뒤에 차가운 행주로 팬을 식혀 준 뒤에 빼면 쉽게 뺄 수  

 있어요. 

  - 생크림과 함께 먹으면 맛있어요. 

 - 커피엑기스는 인스턴트커피 2스푼 : 물 1스푼으로 만들 수 있어  

 요,
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2월 퐁당 오 쇼콜라

우리밀 박력분 18g

오일 36g

마스코바도 비정제 설탕 25g

유정란 1개

다크 초콜렛 50g

 1. 계란에 설탕을 넣고 거품을 올린다

 2. 반죽(1)에 중탕해둔 초콜렛과 오일을 넣어 섞는다.

 3. 반죽(2)에 체친 가루를 넣고 재빨리 섞는다. 
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 4. 컵에 옮겨 담고 냉동실에 1시간 정도 넣어둔다.

              5. 200도에서 10분 정도 굽는다.

 

♩ 맛 비교

 - 먹어 본 적이 없어요... 

 ♪ 맛 평가

 - 새로운 맛이었다.

 - 덜 달아서 좋았다.

 - 부드러웠다.

 ♫ 영양비교

 - 버터대신 오일을 사용해서 포화지방의 섭취량을 줄이고 불포화지방의 

섭취량을 늘린다. 

 TIP

  - 살짝 덜 익어야 맛있어요.

  - 냉동시간이 길어지면 굽는 시간도 길어져요.

  - 생크림과 함께 먹으면 맛있어요. 
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3월 녹차 파운드케이크 

유정란 2개

우리밀 박력분 100g

마스코바도 비정제 설탕 80g

생크림 60g

오일 20g

녹차 가루 4ts

 1. 유정란에 설탕을 나누어 넣고 거품을 올린다.

 2. 반죽(1)에 체친 가루를 넣고 잘 섞어준다.

 3. 반죽(2)에 생크림과 오일을 잘 섞고 팬닝한다.

              4. 175도에서 30분 정도 굽는다.
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♩ 맛 비교

 - 녹차맛이 시중에 파는 것에 비해 약했다. 

 ♪ 맛 평가

 - 좀 덜 부드러웠다.

 - 녹차맛이 약했다.

 ♫ 영양비교

 - 버터대신 오일을 사용해서 포화지방의 섭취량을 줄이고 불포화지방의 

섭취량을 늘린다. 

 - 다이어트와 지방축적을 예방할 수 있는 녹차를 쉽게 접할 수 있다.

 TIP

  - 거품을 많이 올릴수록 부드러운 파운드 케이크가 완성됩니다. 

  - 12분 정도 구운 뒤에 칼로 위에 모양을 내주세요,
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4월 컵케이크       

머핀 반죽 (10개분)

우리밀 박력분 120g

공정무역 코코아가루 40g

마스코바도 비정제 설탕 80g

유정란 6개

유기농 우유 30g

오일 30g

꿀 220g

 1. 계란에 설탕을 넣고 거품을 올린다.

              2. 우유를 넣고 잘 섞는다.

 4. 체친 가루(+박력분, 코코아가루)를 넣고 잘 섞는다.
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 5. 반죽의 일부를 오일을 넣고 잘 섞은 뒤 원래 반죽에 섞는다.

              5. 머핀 틀에 80% 팬닝 한다.

              6. 175도에서 20분 정도 구워준다.

              7. 만들어 놓은 버터크림 또는 생크림으로 데커레이션 한다.

♩ 맛 비교

 - 먹어본 적이 없어요. 

 ♪ 맛 평가

 - 케이크가 조금 덜 부드러웠다.

 - 안에 견과류 같은 것을 넣었으면 좋겠다.

 ♫ 영양비교

 - 버터대신 오일을 사용해서 포화지방의 섭취량을 줄이고 불포화지방의 

섭취량을 늘린다.  

 - 설탕량을 줄여서 일반 시중에서 파는 것에 비해 몸에 좋다.

 TIP

   - 생크림이나 버터크림에 색을 낼 때는 분말을 물에 녹여서 

  넣으면 됩니다.   
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5월 버터크림 케이크

케이크 시트 (3호)

우리밀 박력분 110g

공정무역 코코아가루 20g

흰자 4.5개

노른자 4.5개

전란 45g

설탕A 132g

설탕B 77g

소금 2g

오일 27g

레몬즙 2방울 (생략가능)

 1. 노른자와 전란을 소금과 설탕A를 넣고 거품을 올려준다.
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 2. 깨끗한 볼에 흰자와 설탕B를 나누어 넣고 머랭을 올린다.

 3. 반죽(1)에 머랭의 1/3을 넣고 잘 섞어준다.

 4. 반죽(3)에 체친 가루(+박력분, 코코아가루)를 넣고 잘 섞어준다.

              5. 반죽(4)에 나머지 머랭을 넣고 잘 섞어준다.

 6. 반죽의 일부를 오일을 넣고 잘 섞은 뒤 원래 반죽에 섞는다.

              7. 레몬즙을 넣고 잘 섞어준다.

              8. 170도에서 30분 정도 굽는다.

              9. 만들어 놓은 버터크림으로 데커레이션을 한다.
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♩ 맛 비교

 - 먹어본 적이 없어요,

 ♪ 맛 평가

 - 케이크가 덜 부드러웠다.

 - 버터크림이 느끼했다. 

 ♫ 영양비교

 - 케이크 시트는 버터대신 오일을 사용해서 포화지방의 섭취량을 줄이

고 불포화지방의 섭취량을 늘린다.  

 - 색소도 인공적인 화학색소를 넣은 것이 아닌 녹차가루를 사용해서 색

을 냈다.

 - 버터 또한 원유 100%를 사용해서 화학조미료 섭취를 줄였다.

 TIP

   - 생크림이나 버터크림에 색을 낼 때는 분말을 물에 녹여서 

  넣으면 됩니다.   

    - 어린이날을 위한 케이크인 만큼 애들이 좋아하는 캐릭터를    

그려주세요.

    - 버터크림을 짜기 전에 이쑤시개나 젓가락으로 밑그림을 

  그려주세요.
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6월 비스퀴 롤 케이크

비스퀴 반죽

우리밀 박력분 80g

유정란 흰자 4개

유정란 노른자 4개

마스코바도 비정제 설탕 90g

옥수수 전분 20g

과일 약간

생크림 필링

무가당 생크림 200g

꿀 30g

 1. 흰자에 설탕을 넣고 100%머랭을 올린다.
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 2. 머랭에 노른자를 넣고 잘 섞는다.

 3. 반죽(2)에 체친 가루를 넣고 머랭이 깨지지 않게 조심히 섞는다.

 4. 1cm 지름의 둥근깍지 끼운 짤주머니에 담아 유산지를 깔아둔 팬에 짠다.

              5. 180도에서 13분 정도 굽는다.

              6. 팬과 분리해서 식힌 후 생크림을 바르고 과일을 얹은 후 잘 말아준다.
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♩ 맛 비교

 - 먹어본 적이 없어요. 

 ♪ 맛 평가

 - 안에는 촉촉하고 겉에는 바삭한 느낌이어서 좋았다. 

 - 과일의 풍미를 느낄 수 있는 과일을 넣었으면 좋겠다.

 ♫ 영양비교

 - 설탕량을 줄여서 일반 시중에서 파는 것에 비해 몸에 좋다. 

 (사정상 과일을 구할 수가 없어서 후르츠 칵테일을 사용했습니다.)

 TIP

   - 너무 식은 뒤에 말면 부서질 수 있어요.  

   - 짤주머니로 짤 때 너무 눌러 짜면 모양이 나오지 않아요.
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7월 미니 과일 타르트

타르트 반죽

버터 160g

우리밀 박력분 300g

마스코바도 비정제 설탕 50g

유정란 1개

과일 약간

 1. 밀가루에 설탕을 넣고 섞어준다.

 2. 반죽(1)에 버터를 잘라 넣고 섞어준다.

 3. 버터가 고루 섞이면 계란을 넣고 잘 섞어준다.
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               4. 반죽이 한 덩어리 되면 비닐에 싸서 냉장고에서 30분 정도 휴지시킨다.

               5. 휴지시킨 반죽을 타르트 틀에 4~5mm정도의 두께로 편편하게 만든다.

 6. 틀에 올리고 포크로 바닥에 구멍을 뚤어준다. (바닥이 뜨는 것을 방지.)

              7. 180도에서 35분 정도 구워준다.

              8. 틀에서 빼내어 식힌다.

              9. 타르트 위에 미리 만들어 놓은 필링을 넣고 과일로 장식한다.

필링(커스터드 크림)

유정란 노른자 3개

마스코바도 비정제 설탕 60g

박력분 15g

전분 10g

우유 250ml

1. 노른자를 풀어 설탕과 체친 가루(박력분+전분)를 넣고 거품기로 잘 섞어준다.

2. 우유를 불에 올려 끓인다. 부글부글 끓으면 불에서 내린다.

3. 반죽(1)을 투입하고 잘 섞어준다.

4. 약불에 올려 걸쭉한 크림을 만든다.
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♩ 맛 비교

 - 먹어본 적이 없어요. 

 ♪ 맛 평가

 - 겉에 바삭한 타르트지와 안에 부드러운 커스터드 크림이 잘 어울렸다.

 ♫ 영양비교

 - 설탕량을 줄여서 일반 시중에서 파는 것에 비해 몸에 좋다. 

 - 시중에 파는 일반 과일이 아닌 유기농국산 과일을 사용해서 농약의   

섭취량을 줄였다.

 TIP

   - 커스터드 크림이 시간이 지나면 뭉칠 수 있어요.

   - 과일은 먹기 편하게 얇게 잘라서 얹어주세요.

    - 믹서기로 반죽하면 쉽게 할 수 있어요.  
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8월 티라미수

케이크 시트 (2호)

우리밀 박력분 90g

흰자 3개

노른자 3개

전란 30g

설탕A 88g

설탕B 55g

소금 2g

오일 18g

레몬즙 2방울 (생략가능)

 1. 노른자와 전란을 소금과 설탕A를 넣고 거품을 올려준다.

 2. 깨끗한 볼에 흰자와 설탕B를 나누어 넣고 머랭을 올린다.
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 3. 반죽(1)에 머랭의 1/3을 넣고 잘 섞어준다.

 4. 반죽(3)에 체친 박력분을 넣고 잘 섞어준다.

              5. 반죽(4)에 나머지 머랭을 넣고 잘 섞어준다.

              6. 반죽의 일부를 오일을 넣고 잘 섞은 뒤 원래 반죽에 섞는다.

              7. 레몬즙을 넣고 잘 섞어준다.

              8. 170도에서 30분 정도 굽는다.

              9. 커피시럽 (커피원액+설탕)을 바른 시트⟶무스⟶시트⟶무스 순으로 틀에 

잘 부어준다. 

              10. 냉동실에서 3~4시간 정도 굳힌 뒤 데커레이션 한다.
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무스

유기농 크림치즈 250g

마스코바도 비정제 설탕 70g

판젤라틴 2장(찬물에 불려 놓은 것)

생크림 175g

1. 부드럽게 녹은 크림치즈에 생크림, 설탕을 넣고 잘 섞어준다.

2. 젤라틴(찬물에 불린 뒤 1ts 정도에 물과 전자렌지에 1분 정도 녹인 것)을 넣고 주걱으로 

골고루 섞어준다. 
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♩ 맛 비교

 - 먹어본 적이 없어요. 

 ♪ 맛 평가

 - 무스가 약간 느끼했다.

 - 커피맛이 부족했다.

 ♫ 영양비교

 - 설탕량을 줄여서 일반 시중에서 파는 것에 비해 몸에 좋다. 

 - 버터대신 오일을 사용해서 포화지방의 섭취량을 줄이고 불포화지방의 

섭취량을 늘린다.  

 TIP

   - 무스틀을 제거 할 때 따듯한 수건을 대면 쉽게 빠져요. 

   - 커피시럽을 듬뿍 발라주세요.
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9월 고구마 케이크

케이크 시트 (3호)

우리밀 박력분 130g

흰자 4.5개

노른자 4.5개

전란 45g

설탕A 132g

설탕B 77g

소금 2g

오일 27g

레몬즙 2방울 (생략가능)

 1. 노른자와 전란을 소금과 설탕A를 넣고 거품을 올려준다.
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 2. 깨끗한 볼에 흰자와 설탕B를 나누어 넣고 머랭을 올린다.

 3. 반죽(1)에 머랭의 1/3을 넣고 잘 섞어준다.

 4. 반죽(3)에 체친 박력분을 넣고 잘 섞어준다.

              5. 반죽(4)에 나머지 머랭을 넣고 잘 섞어준다.

              6. 반죽의 일부를 오일을 넣고 잘 섞은 뒤 원래 반죽에 섞는다.

              7. 레몬즙을 넣고 잘 섞어준다.

              8. 170도에서 30분 정도 굽는다.

 9. 시트를 3등분 한 뒤 시트⟶필링⟶시트⟶필링 순으로 틀에 부운 뒤 1시간 

정도 냉동실에서 굳혀준다.

              10. 케이크에 생크림과 시트가루로 데커레이션 한다.
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필링

찐 고구마 1 : 생크림(+10%의 꿀) 1

1. 찐 고구마를 잘 으깬다.

2. 생크림에 꿀을 넣고 잘 올려준다.

3. 반죽(1)에 생크림 올린 것을 넣고 잘 섞어준다.   

♩ 맛 비교

 - 고구마 맛이 많이 났다.

 ♪ 맛 평가

 - 고구마가 덜 달았다.

 - 시트가 부드러웠으면 좋겠다.

 ♫ 영양비교

 - 버터대신 오일을 사용해서 포화지방의 섭취량을 줄이고 불포화지방의 

섭취량을 늘린다.  

 TIP

   - 무스틀을 제거 할 때 따듯한 수건을 대면 쉽게 빠져요. 

   - 살짝 얼린 상태로 먹으면 맛있어요.

   - 겉에 생크림을 한번 바르고 데코레이션을 하면 더 쉬워요.  
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10월 수플레 치즈케이크 (2호)

우리밀 박력분 32g

마스코바도 비정제 설탕A 24g

마스코바도 비정제 설탕B 24g

유정란 노른자 2.5개

유정란 흰자 2.5개

무가당 플레인 요구르트 80g

레몬즙 2s

크림치즈 200g

 1. 크림치즈에 설탕A를 넣고 잘 섞어준다.

 2. 반죽(1)에 노른자를 조금씩 넣고 잘 섞는다.
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 3. 반죽(2)에 요구르트도 조금씩 넣는다. 마지막으로 레몬즙을 넣는다.

 4. 흰자와 설탕B를 넣고 올린 머랭을 3번에 나누어 반죽(3)에 넣어 머랭이 

깨지지 않게 조심히 섞어준다.

 5. 반죽(4)에 체친 가루를 넣고 조심히 섞어준다.

              6. 160도에서 1시간 정도 굽는다.

              7. 팬과 분리해서 냉동실에서 5시간 정도 굳힌다.
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♩ 맛 비교

 - 먹어본 적이 없어요. 

 ♪ 맛 평가

 - 치즈 맛이 많이 나서 좋았다.

 - 부드러웠다.

 ♫ 영양비교

 - 버터대신 오일을 사용해서 포화지방의 섭취량을 줄이고 불포화지방의 

섭취량을 늘린다.  

 - 설탕량을 최소화 시켰다.

 TIP

   - 틀과 분리해서 바로 냉동실로 고고싱~.

   - 살짝 얼린 상태로 먹으면 맛있어요.
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11월 빼빼로 롤 케이크

유정란 노른자 5개

유정란 흰자 4개

마스코바도 비정제 설탕A 10g 

마스코바도 비정제 설탕B 70g

박력분A 40g

박력분B 20g

공정무역 코코아가루 15g

생크림 100g

꿀 14g

초콜릿 50g

 1. 노른자와 전란을 소금과 설탕A를 넣고 거품을 올려준다.
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 2. 깨끗한 볼에 흰자와 설탕B를 나누어 넣고 머랭을 올린다.

 3. 반죽(1)에 머랭의 1/3을 넣고 잘 섞어준다.

              4. 반죽을 1/3과 2/3으로 볼에 나누어 넣는다.

 5. 반죽 1/3에 체친 박력분을 넣고 잘 섞는다.

 6. 반죽 2/3에는 체친 가루(+박력분, 코코아가루)를 넣고 잘 섞는다.

 7. 팬에 지름1cm 깍지를 끼고 짜준다.

              8. 200도에서 8분 정도 굽는다.

              9. 휘핑한 생크림(생크림+꿀)에 중탕한 초콜렛을 넣고 잘섞은 뒤 시트에 바

르고 잘 말아준다.
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 TIP

   - 너무 식은 뒤에 말면 부서질 수 있어요.  

   - 뒷면으로 말면 더 깔끔한 모양이 나와요.

 

♩ 맛 비교

 - 먹어본 적이 없어요. 

 ♪ 맛 평가

 - 덜 달아서 좋았다.

 - 케이크가 조금 덜 부드러웠다.

 ♫ 영양비교  

 - 설탕량을 줄여서 일반 시중에서 파는 것에 비해 몸에 좋다. 
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12월 생크림 돔 케이크

케이크 시트 (2호)

우리밀 박력분 70g

공정무역 코코아가루 20g

흰자 3개

노른자 3개

전란 30g

설탕A 88g

설탕B 55g

소금 2g

오일 18g

레몬즙 2방울 (생략가능)

 1. 노른자와 전란을 소금과 설탕A를 넣고 거품을 올려준다.
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 2. 깨끗한 볼에 흰자와 설탕B를 나누어 넣고 머랭을 올린다.

 3. 반죽(1)에 머랭의 1/3을 넣고 잘 섞어준다.

 4. 반죽(3)에 체친 가루(+박력분, 코코아가루)를 넣고 잘 섞어준다.

              5. 반죽(4)에 나머지 머랭을 넣고 잘 섞어준다.

 6. 반죽의 일부를 오일을 넣고 잘 섞은 뒤 원래 반죽에 섞는다.

              7. 레몬즙을 넣고 잘 섞어준다.

              8. 170도에서 30분 정도 굽는다.

              9. 시트에 생크림을 바르고 돔모양으로 자른 뒤 데커레이션 한다.
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♩ 맛 비교

 - 먹어본 적이 없어요. 

 ♪ 맛 평가

 - 시트가 부드러워서 좋았다.

 - 생크림에서 꿀맛이 나서 설탕보다 더 부드러웠어요.

 ♫ 영양비교  

 - 설탕량을 줄여서 일반 시중에서 파는 것에 비해 몸에 좋다. 

 - 버터대신 오일을 사용해서 포화지방의 섭취량을 줄이고 불포화지방의 

섭취량을 늘린다.  

 TIP

   - 돔모양은 가위로 둥굴게 오려주면 되요.

   - 케이크 시트 사이에 과일을 넣어주면 더 맛있어요.
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버터크림

버터 225g

유기농 흰자 75g

마스코바도 비정제 설탕 75g

물 25g

 1. 물에 설탕을 넣고 120도 정도의 시럽을 만든다. 

 2. 흰자를 잘 풀고 (1)을 넣어 80%의 머랭을 만든다.

 3. 부드러운 상태에 버터에 (2)를 넣어 전체가 매끈한 면이 되도록 만듭니

다.
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