


















とうもろこしの自然な甘みが引き立つ
ヘルシースイーツ！

コーンムース
とうもろこしに含まれるビタミンＥは抗酸化作用
があり、老化を防止する「若返りビタミン」として
知られています。料理だけではなく、お菓子づく
りにも取り入れてみませんか？

●作り方　
《コーンムース》
①分量の水で粉ゼラチンをふやかす。
②卵黄にグラニュー糖を加え、ザラザラした感じがなくなるまで混ぜ、牛乳を

少しずつ加えながら、さらに混ぜる。
③②を鍋に入れ、軽くとろみがつくまで混ぜながら加熱する。火を止め①

を加えて溶かし、クリームコーン缶も加える。
④鍋底に氷水をあててゆっくり混ぜながら冷やし、6分立てにした生クリームを

少しずつ加えて混ぜ合わせる。最後にブランデーも加え、型に流して冷蔵庫
で冷やし固める。

《飾り》
①とうもろこしは茹でてほぐし、水とグラニュー糖を加えて甘煮にする。冷めた

らコーンムースの上に飾る。

たんぱく質
3.2g

110
kcal

　とうもろこしを調理する際は、沸騰

したお湯から茹でるとシャッキリ歯切

れよく、水から茹でると粒がぷっくりと

ジューシーに仕上がります。お好みに

合わせて、ぜひお試しください。

お茶会

AZABU
RECIPE
❸

●材料（5個分）　
《コーンムース》　
粉ゼラチン	 5ｇ
　水	 大さじ1
卵黄	 1個分
　グラニュー糖	 25ｇ
牛乳 	 100cc
クリームコーン缶	 100ｇ（裏ごし）
生クリーム	 50cc
ブランデー 	 小さじ1
≪飾り≫
とうもろこし	 適量
グラニュー糖 	 適量
水	 適量

《ご飯・パン類》
佐賀シシリアンライス	 2
クロックムッシュ	 3
お花寿司	 7
信田ロール	 8

《麺 類》
スパカツ	 4
冷やし中華の豚しゃぶサラダ盛り	 6

《みそ汁》
卵と絹さやのみそ汁	 11
なすとみょうがのみそ汁	 13

《炒め物》
夏野菜のカレー炒め	 14

《焼き物》
豆腐ステーキのだしかけ	 5
豚肉のごまダレ焼き	 12
じゃが芋のチーズみそ田楽	 12
豚肉にんにく焼き	 14

《揚げ物》
さんまの包み揚げ	 10

《サラダ・和え物》
海の幸のポテトサラダ 	 9
三色ピーマンの焼き浸し	 12
トマトの和風マリネ	 14

《お菓子》
酒粕パウンドケーキ	 15
ごま団子	 16
コーンムース	 17

どれもアイデア満載の

料理ばかり ！ 

ぜひ作ってみてね！ 

　「麻生キッチン」第2号も無事に完成しました。

お楽しみいただけたでしょうか。創刊号は手探りで

のスタートでしたが、第2号では「このメニューを紹

介したい」「あのメニューも人気」と、ご紹介したいこ

とが溢れ、完成のうれしさと同時に、まだ終わりたく

ないという寂しさも感じるようになりました。

　今後もよりいっそう楽しんでいただける冊子を目

指し、努力してまいります。ご意見・ご感想をお寄せ

いただければ幸いです。
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