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巻くだけ簡単!! ミルクごま餅と栗抹茶餅
長野県飯山市　飯山高等学校　戸島 和泉(17歳)

作り方

白玉粉をスプーンの裏でサラサラになるまで潰し、Aを加えて軽く混ぜる。

1．に牛乳(100ml)を数回に分けて加える。液状になったら黒ごまを加える。

白玉粉をスプーンの裏でサラサラになるまで潰し、Bを加えて軽く混ぜる。

1．に牛乳(100ml)を数回に分けて加える。液状になったら抹茶を加える。

熱したフライパンを中火弱で、楕円型に流し入れて焼く。
外側が透明になったら裏返し、15秒焼いて皿に移す。(2種類×6枚)
小さく切った栗を半量のこしあんに加える。
12個に分けたこしあんをラップで巻いて形を整える。
生地で6.を巻く。

今回は2種類でしたが生地を色々な味に変えられるのでアレンジは無限大です。
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審査委員長のアドバイス
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味はもちろんフライパンのみでできる手軽さや巻く工程はみんなで楽しめる点も高評価でした。
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斜めミルク&コーヒーゼリー
長野県長野市　主婦　大串 香織(49歳)

作り方
無糖コーヒーを温めて火を止めてゼラチンを溶かす。

粗熱が取れたらグラスに半分入れて斜めになるようにタオルで高さを作り、固定して冷蔵庫で1時間以上

冷やし固める。

小鍋に牛乳(400ml)を温めて砂糖・水で溶かしたゼラチンを加える。粗熱が取れたら2．に注ぎ、平行にして

再度冷蔵庫で1時間冷やし固める。

固まったら栗を飾り、好みでシロップをかける。(季節の果物でもOK)
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コーヒーの苦みとミルクの甘みのバランスが良く、斜めに傾けるアイデアもおもしろいです。寸評寸評

コーヒーの代わりにお好みのジュースでアレンジしても良いと思います！

審査委員長のアドバイス
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〈ミルクごま餅〉

〈栗抹茶餅〉
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The Y’sCAFE
(名古屋市中区大須)に

来てね！

期間限定メニュー
　　 として販売決定！

11/21(土)～12/20(日)
2020年


