
【デザート感覚で食べたいスイーツ部門】 グランプリ

作品名

ＰＲポイント

材料 きゅうり 1/2本 粉ゼラチン 10g
（６人分） 砂糖 20g 水 90cc

レモン汁 小さじ1/2 ﾌﾟﾚｰﾝﾖｰｸﾞﾙﾄ 200cc
1人分： 梨 1/16個 砂糖 50g
175kcal 牛乳 200cc

きゅうり（皮むき） 1/2本 生クリーム 100cc
砂糖 15g
レモン汁 小さじ1/2
梨 1/16個

作り方

きゅうりとヨーグルトのグラデーションムース
-コンフィチュール添え-

Ａ

④牛乳に砂糖を加え、火にかけ、沸騰する前に火を止め、③を加えて溶か
す。

①Ａのきゅうりは皮ごと、梨は皮をむいてすりおろし、砂糖、レモン汁を加え
てとろりとするまで煮詰める。

サラダに欠かせない胡瓜がナント！さわやかなデザートに
なりました。

⑧グラスに⑥を2/3入れ、冷蔵庫で冷やし固めたら⑦をゆっくり入れ、さら
に冷蔵庫で冷やし固め、最後に②のソースをかける。

Ｂ

②Ｂのきゅうりは皮をむき、①と同様に煮詰める。

③粉ゼラチンは分量の水を加え、ふやかしておく。

⑤④にヨーグルトを加え、氷水でとろりとするまで冷やす。

⑥生クリームを泡立て、⑤と合わせる。

⑦⑥の1/3量に①を加える。

新たな発見！！
キュウリで
スイーツ♪


