
 ケーキのようなブレッドプディング 
 
パンを細切れにしてカスタード液に浸し、ジャムをたっぷり乗
せてオーブンでこんがり焼くと、元の材料がパンとは思えな
いケーキのようなしっとりデザートになります。熱々でも冷め
ても美味しい。おやつにも、朝食やブランチにも。 
 
＜材料＞   
トースト用パン ５〜６枚（端切れや種類の違うパンが混ざっ
ても OK） 
ミルク ３カップ 
クリーム 1/2 カップ 
卵 ４個 
ブラウンシュガー １カップ 
バニラエッセンス 少々 
ジャム （アプリコットがベスト、ラズベリージャムやイチゴジ
ャムを混ぜても OK） 
バター または マーガリン  
ドライフルーツ、サルタナ（干し白ブドウ）やチョコチップを散
らしても OK 
 
＜作り方＞  
1 カスタード液を作る。ボウルに卵４個を溶き、ブラウンシ

ュガー、ミルク、クリームを入れてよく混ぜ、バニラエッセ
ンスを香りづけに加える。 

2 深さのある耐熱容器の内側全体に、バターまたはマー
ガリンを薄く塗る。細かく切ったパンを容器の中に重ね

て敷き詰める。間にドライフルーツやサルタナ、チョコチ
ップなどを散らす。 

3 トースト片の層が完全にヒタヒタに浸かるように、カスタ
ード液を注ぎ、空気が入らないようにクリンラップをピッ
タリとかぶせる。 

4 冷蔵庫で３時間以上冷やし、カスタード液を十分染み込
ませる。 

5 オーブンを１８０℃に余熱。冷蔵庫から容器を取り出し、
オーブントレーの上に乗せて、25 分焼く。 

6 一旦オーブンから出し、膨れあがったトースト片の上に
まんべんなくジャムを塗る。トースト片の隙間にもしっか
りジャムを塗りこむ。アルミホイルを被せて、さらに
180℃で 2０分焼いて出来上がり。 
 

 


