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餃子風ミルクアップルパイ
愛知県江南市　古知野高等学校　野尻 知里(17歳)

作り方

りんごの皮をむいて2cm角に切る。

鍋にりんご・砂糖・バターを入れてキャラメリゼして

から牛乳(100ml)を加え、中火で混ぜながら水分

が無くなるまで煮て冷ます。

パイシートをめん棒で5㎜に伸ばし、直径6㎝の丸型
で4枚抜く。
3．に2．をスプーン1杯分乗せて半分に折りたたみ、
端をフォークで押さえ表面に卵黄をうっすら塗る。
クッキングシートを敷いた天板に乗せ、200℃で予熱
したオーブンで15分焼く。
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さっぱりクリームたっぷり 赤味噌ミルクレープ
愛知県岡崎市　岡崎商業高等学校　竹田 真琴(16歳)

作り方

振るいにかけた薄力粉・砂糖・牛乳(200ml)・卵・赤味噌を入れて混ぜる。

熱した小さめのフライパンに薄く油を引き、おたま半分ほど生地を入れて薄く広げる。

表面が乾いてきたら裏返して5秒焼いて皿に移す。これを8枚作る。

ボウルに生クリーム・砂糖を入れ、角が立つまで混ぜる。レモン果汁でやわらかくしたクリームチーズを加え混ぜる。

生地・クリーム・つぶあんを交互に挟み重ねる。最後に抹茶をふるってお好みで生クリーム、

あんこを添える。

ミルクレープは重たくなるので生地を薄めにしたり、フルーツが入るとよりさっぱり食べられて

断面も可愛くなりそうですね！
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入賞

さつま芋やかぼちゃなど他の食材でも応用できそうですね！

審査委員長のアドバイス

温かいデザートは秋冬にぴったりです。ソースにもミルクを使用したのが高評価でした。寸評

審査委員長のアドバイス

審査員長特別賞

〈パイ〉

牛乳(100ml)を沸騰させる。

ボウルに卵黄・砂糖を入れ、泡立て器で白っぽくなるま

で混ぜる。

2．に1．を少しずづ加えて泡立て器で混ぜる。

鍋に3．を入れて弱火にかけ、ソースにとろみがつくまで
混ぜながら煮る。
とろみがついたら火を止めて
バニラエッセンスを加える。
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〈ソース〉
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〈生地〉

〈クリーム〉


