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黒糖ミルク寒天
三重県多気郡　相可高等学校　西邑 日和(17歳)

作り方

鍋に牛乳(520ml)・寒天を入れ、3分沸騰させたら火を消し、砂糖を加える。

1．をこして粗熱を取る。

グラスに入れて冷蔵庫で冷やし固める。

鍋に水・寒天を入れ、3分沸騰させたら火を消し、黒糖を加える。

1．をこして粗熱を取る。

<牛乳寒天>の上に流し入れて冷蔵庫で冷やし固める。

生クリームを絞り、黒豆を乗せて抹茶をふるう。

黒糖が良いチョイス！ 黒糖のコクが加わって寒天だけどさっぱりしすぎないところが良いですね。
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和風抹茶パンナコッタ
三重県多気郡　相可高等学校　榎本 あかね(15歳)

抹茶好きにはたまらない逸品。綺麗な3層にするためにシロップにもゼラチンを加えました。

入賞入賞

審査委員長のアドバイス 審査委員長のアドバイス

〈牛乳寒天〉

〈黒糖寒天〉

作り方

砂糖・水を合わせてレンジで加熱し、抹茶を加えてふやか

したゼラチンを溶かす。

容器に入れて冷やし固める。

牛乳(150ml)・生クリーム・グラニュー糖を鍋に入れ火に
かける。グラニュー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。
ボウルに氷水をあてながら1．をこす。とろみがついたら容器に
流し入れて冷やし固める。
1．2．を再度繰り返し<抹茶パンナコッタ>を作る。抹茶パウ
ダーは1．で入れる。
パンナコッタの上に抹茶パンナコッタを流し入れて冷やし固める。 
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〈シロップ〉

〈パンナコッタ〉

白玉粉に絹ごし豆腐を少しずつ加え、耳たぶ程の固

さになるまで手で捏ねる。

1つ10gずつ丸めて真ん中に窪みを作る。

沸騰した湯で茹でる。浮き上がってきたら氷水の中

に入れて冷やす。

抹茶パウダーをふるう。
あんこ・白玉だんご2個を乗せる。
泡立てた生クリームを絞る。
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〈白玉〉

〈仕上げ〉


