
サイドバー サブタイトル テキス

ト 

◇作り方 

① 耐熱容器にゼラチンと水を入れよくかき混ぜたら、 

  ６００Ｗで３０秒加熱し、冷ます。 

 

② ビニール袋に苺と砂糖を入れ、手でつぶしてから、 

  冷ました①を入れ、さらによく混ぜ冷蔵庫で冷やす。 

 

③ 鍋に牛乳、砂糖を入れ、混ぜたら寒天を入れ煮溶かしたら、あら熱を取って型に流し、冷やす。 

 

④ 固まった③に②のビニール袋に入ったソースを、ビニールの片方の角を切ってしぼり、ミント 

  を添える。  

◇ 材 料（４人分） 

    牛乳    ３００ｍｌ 

    砂糖     ４０ｇ 

    生クリーム １００ｍｌ 

    寒天      ３ｇ 

    ミントの葉   適量  

                       

      

   

【苺ソース】 

  苺     ５０ｇ 

  砂糖    ２０ｇ 

  ゼラチン   ２ｇ 

  水    大さじ２  

 ミルクプリンの苺ソースかけ    

提供：  日光市農村生活改善グループ協議会   

◇ポイント 
   苺は加熱していないので、寒天・アガーは固まりにくいためゼラチンを使います。  

◇栄養価 （１人分） 
・エネルギー     ２１７kｃａｌ    

・脂  質     １３．６ｇ 

・たんぱく質    ３．５ｇ        

・塩  分       ０．１ｇ  


