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広島市立牛田新町小学校3年

濱田  悠雅くん
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ミルククッキングコンクール第34回
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外薗 真弥さん（高校生）ぷるぷるミルクゼリーいちごクリームのせ
★作り方★材　料（4人分）

ほかぞの ま　や

牛 乳 … … … … … 4 0 0 ㎖
生クリーム………100㎖
寒 天 … … … … … … … 5 g
水 … … … … … … 2 0 0 ㎖
い ち ご ジ ャ ム … … 2 5 g
砂糖…………………少々
ゼ リ ー の 砂 糖 … … 3 0 g

〔ミルクゼリー〕
①　水を火にかける。
②　沸騰したら、砂糖30gを入れ、寒天も入れる。火を切る。
③　人肌にあたためた牛乳を少しずつ入れる。
④　こし器でこしながら型へ入れていく。
⑤　冷やし、固まったら完成。

〔いちごクリーム〕
①　生クリームに、ジャム25g、砂糖を少し入れ泡立て器で混ぜる。
②　できたら、ゼリーにのせる。

ゼリーをぷるぷるにさせるため、
少し寒天をへらしました。


