
保存版５8

（６０ｃｃ、プリンカップ１０個分）

寒天粉　・・・・・　４ｇ
水　　　・・・・・　５００ｃｃ
砂糖　　・・・・・　７０ｇ

ドライアンズ　　　・・・　１０個
生八ツ橋グリーン、または抹茶羊羹　・・・　数枚

☆プリンカップぐらいの大きさの器を用意しましょう！

ドライアンズは、ぬるま湯に梅酒少々を加えて、やわらかく戻しておく。 1晩つけておくとこんな感じに。

（子どもが食べる場合はぬるま湯だけでもどす）

鍋に寒天パウダーと水をそれぞれ半量ずつ入れて火にかけ、木べらで静かに混ぜる。

寒天パウダーと水をよく混ぜ合わせてから火にかけましょう。

１分～１分半ぐらい混ぜ、寒天パウダーが溶けて透明になったら、砂糖の半量を
加え、さらに１分程度混ぜる。

３の液を、水でぬらした型の１/３程度まで入れ、２０分ほど常温に置いて固める。

型を水に濡らしておくと、寒天がはずしやすくなります。

生八ツ橋を葉っぱの形に型抜きする。

４が固まったら、戻したアンズ、型抜きした生八ツ橋を上に置く。

残りの寒天粉、水、砂糖を１～３と同じ要領で煮溶かし、粗熱を取った後、６の
上に注ぐ。

常温に置いて固めたら、冷蔵庫に入れて冷たく冷す。

竹ぐしで寒天と容器の間に空気を入れると
ポロッときれいにはずせます。

　　

お鍋の底に火の先が
当たるように加熱す
るのがエコ！


