
  

材料（４人分）       作り方               
①お鍋に水を入れて沸騰させ、ボ 
ールに移す。ゼラチンを加えて 
泡立て器で混ぜ、よく溶かす。 

②①に牛乳を加えて泡立て器でさ 
らによく混ぜる。次にこしあん 
を加えてよく混ぜる。 

③水でぬらした型に流し入れ、あら熱がとれたら冷蔵庫で冷や 
す。自然に２層になる。 
 

 

 

材料（４人分）       作り方 
①鍋に水と粉寒天を入れ中火にか 
け、沸騰したら弱火にし煮とか 
す。 

②火を止めて①に豆乳と砂糖、塩 
を入れてよく混ぜ合わせる。 

③型に流し入れ、あら熱をとって 
冷蔵庫で冷やし固める。 

④固まったら適当な大きさに切り 
分け、きな粉と砂糖を混ぜ合わせてかける。 

 

 

 
 
 

材料（４人分）        作り方 
①人参は皮をむき、薄切りにして、 
柔らかくなるまで茹でる。 

②人参を水と一緒にミキサーにか 
ける。 

③鍋を火にかけて粉寒天を煮溶か 
し、砂糖・②を入れてひと煮さ 
せ、火を止めて、レモン汁を入 
れる。 

④水にぬらした型に入れ、冷蔵庫で固める。 

こしあん  １００ｇ      
水     １５０cc 
牛乳    １００cc 
粉ゼラチン   ５ｇ 

無調整豆乳 ２００ｃｃ 
水     ２００ｃｃ 
粉寒天      ３ｇ 
砂糖     大さじ１ 
塩        少々 
きな粉    大さじ２ 
砂糖     大さじ１ 

人参       １００ｇ  
 粉寒天         ３ｇ 
 水        ２００cc 
 砂糖        ４０ｇ 
水        １００cc 
レモン汁     小さじ１ 



 
 

材料（４人分）         作り方 
①さつま芋は皮をむき、柔らかく 
なるまで茹でる。水気をきって 
粗くつぶし、４等分する。こし 
あんも４等分しておく。 

②Aの材料をよく混ぜて水を加 
えて生地を作り（耳たぶ程度の 
柔らかさ）、４等分する。 

③②の生地をのばして、こしあん、 
クリームチーズ、さつま芋の順 

にのせて生地で包み込む。アルミカップにのせて８～１０分 
蒸す。 

   
 

 

 
 
 

材料（４人分）       作り方 
①春巻の皮は冷蔵庫から袋ごと出 
して常温にしておく。（２０～３ 
０分） 

②りんごは皮をむいて１ｃｍ角程 
度に切る。鍋にりんごとＡの材 
料を入れて水分がほとんどなく 
なくなるまで煮つめ、シナモン 
パウダーを混ぜ合わせる。 

③②をバットに広げて冷ましておく。 
④春巻の皮にりんごをのせて包み、巻終わりは水で溶いた小麦 
粉を塗ってとめる。 

⑤鉄板にクッキングシートをしいてアップルパイを並べ、２２ 
０℃で５分以上焼く。（フライパンにクッキングシートをし 
いて焼いてもよい） 

 

 

 

 

 

 

  小麦粉   １００ｇ 
  ベーキングパウダー 
A        小さじ１ 

  砂糖    大さじ１ 
水        ５０cc 
さつま芋     ６０ｇ 
こしあん      ５０ｇ 
クリームチーズ  ２５ｇ 

 りんご       大１個 
    水       1/2カップ 
A  砂糖       大さじ２ 

    レモン果汁 大さじ１ 
 シナモンパウダー 適量 
春巻の皮      ４枚 

 水溶き小麦粉   少々 



 
 

材料（４人分）          作り方 
①さつま芋は２㎝の輪切りにし 
て厚めに皮を剥き、水に１０分 
位つけアク抜きをする。 

②芋を茹で、熱いうちに潰す。パ 
 インの缶汁と砂糖を入れて混 
ぜる。 

③パインは１㎝位に切り、りんごはイチョウ切りにし、②と③
をザックリ混ぜ合わせる。 

 

 

 

 
 

 
 

材料                作り方 
 ①生姜、りんごは皮をむき、細か 

く刻む。（３ｃｍ角くらい） 
②生姜を鍋で煮、湯を捨てる。 
③りんご・生姜・レモン汁・水（５ 
０ｃｃ）をミキサーでドロドロに 
なるまで回す。   

④③を鍋に入れ、はちみつ・水あめ 
を加える。 

⑤④を２０分グツグツ煮る。 
⑥別の鍋にペクチンと水（２５０ｃｃ）を入れて火にかけ、 
ダマがなくなり、沸騰寸前で火を止める。 

⑦⑥のペクチン液を⑤に入れ、さらに煮る。（１０～２０分 
くらい） 

 

 

 
①市販のチャイティーを分量どおり作る。 
②お好みで生クリームをトッピングし、上からジンジャーピュ 
ーレをかけ、焼き生姜パウダーをふりかける。 

③マドラーの代わりに芋けんぴをさす。 
 

さつま芋    ５００ｇ 
パイン缶     中 1/2缶 
りんご      小１個 
砂糖      １００ｇ 

生姜     ３００ｇ 
りんご    ３００ｇ 
はちみつ   ２００ｇ 
水あめ    １００ｇ 
レモン汁     ６０cc 
ペクチン       ２２ｇ 
 水        ３００cc 



 
 

材料（４人分）       作り方 
①ボウルにおから、片栗粉、水を 
入れてよくかき混ぜる。 

②適量ずつ取り手で固め、コロコ 
ロと転がして丸める。 

③鍋に湯を沸かし、沸騰したら② 
を入れる。だんごが浮いてきた 
らさらに３分間茹でてすくい上 
げ、お湯を切る。 

④フライパンで軽く焼き色をつけ 
る。（お好みで） 

⑤鍋にしょうゆ、砂糖、みりん、水溶き片栗粉を入れて焦げな 
いようとろみをつける。だんごに絡めてできあがり。 

 
※団子は冷めると少し固くなります。 

 

 

 

 

 

 

 
 

材料（４人分）          作り方 
 ①水を入れた器に粉ゼラチンを振 

り入れてひと混ぜし、ふやかし 
ておく。トマトは湯むきをして 
裏ごしする。 

②鍋にオレンジジュース、水、砂糖、  
はちみつを入れ、かき混ぜながら 
火にかける。砂糖が溶けたら火を 
止め、ふやかしたゼラチンを加え 
て溶かす。 

③②に裏ごししたトマトを加えて 
混ぜたらアクを取り除く。 

④粗熱をとり、器に流し入れて冷やし固める。仕上げに１口大 
にカットしたオレンジを飾る。 

 

おから        ８０ｇ
片栗粉        ８０ｇ
水        ８０ｃｃ
(たれ） 

しょうゆ     大さじ１
砂糖           １５ｇ
みりん       大さじ１     

水         ３０ｃｃ 
片栗粉        ４ｇ 

トマト   １１０ｇ 
オレンジジュース 
       １５０ml 
水       ７５cc 
砂糖      ３０ｇ 
はちみつ    ２０ｇ 
粉ゼラチン   ８ｇ 
水     大さじ２ 

オレンジ     適量 



 


