
 

  



 

  



 

  



 

  



 

 

  



 

＜材料＞(300ｇ分) 

・いちご…300ｇ 
・砂糖…60ｇ 

＜作り方＞ 

①へたを取り半分に切ったいちごを鍋に入れ、砂糖を加え砂糖が溶けるまで 40 分程度 

そのまま置きます。 

②砂糖が溶けてきたら蓋をして 30 分程度弱火にかけます。 

③途中灰汁が浮いて来たら灰汁を取り、とろみがついたら火から下ろします。 

④熱いうちに瓶に移し粗熱を取り、冷蔵庫で冷やしたら完成です。お好みでパンなどに塗って

お召しあがり下さい。 

～いちごジャム～ 

～いちごプリン～ 

＜材料＞(4 個分) 

・牛乳…200ml 
・生クリーム…100ml 
・いちご…60g 

・グラニュー糖…20g 
・粉ゼラチン…5g 
・水…大さじ１ 

＜作り方＞ 

準備:粉ゼラチンを水でふやかしておきます。 

①いちごのヘタを取り、フォークで潰します。 

②鍋に牛乳、グラニュー糖、1 を入れ、混ぜながら火にかけます。 

③ ②を火にかけ沸騰しないように弱火で加熱します。 

④ ③を火から下ろしふやかしておいた粉ゼラチンと生クリームを加えてよく混ぜたら

粗熱を取り、器に注ぎ入れます。 

⑤冷蔵庫で 3 時間程度冷やし固めたら完成です。 

＜栄養成分＞ (100g 当たり) 
エネルギー:110kcal   
たんぱく質:0.9g 

脂質:0.1g 
炭水化物:28.3ｇ 
食塩相当量:0ｇ 

＜栄養成分＞ (1 個分) 
エネルギー:159kcal   

たんぱく質:3.1g 
脂質:12.7g 
炭水化物:10.3ｇ 

食塩相当量:0.1ｇ 
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