
 

＜用意するもの・材料・1人分の分量＞

＜ジッパーつき袋大1枚＞
＜タオル＞

＜計量カップ＞

＜氷５００ｇ＞ ＜塩大さじ８

１２０ｇ＞
＜生クリーム25ｍｌ

・牛乳25ｍｌ＞

＜スティックシュガー３ｇ1本＞

＜バニラエッセンス4滴＞

＜作り方＞

①ビニール袋に牛乳・生クリーム・砂糖・バニラエッセンス

を入れて口を閉じ、ふってまぜる。砂糖が溶けたら、袋の空

気を抜いて口を固く閉じる。袋を二重にする。

②ジッパーつき袋大に氷と塩を入れて、全体に塩が行き

渡るようにまぜる。

③②の真ん中に①を入れて、口を閉じる。

④③をタオルにくるんで、中身が固まるまでふる。

（まわりに気をつけて、3分振ってみよう！！）

⑤固まったら出来上がり！！

アイスが入っている袋の外側の袋

をとり、形を整えておく。食べる時

にビニール袋から出す。

自分でアイスが作れるなんて

うれしいね❤お気に入りの味で

作ってみよう！

＜ビニール袋

人数×2枚＞

＜用意するもの・材料・２０人分の分量＞

＜豆乳1000ml＞ ＜ゼラチン１５ｇ＞＜計量カップ＞

＜作り方＞

①耐熱容器にゼラチンを入れ、１００ｍｌの水で溶かす。

②①を電子レンジにかける。（500W３０秒）

ゼラチンをよくとかす。ゼラチンは温まれば溶けます。

③②に豆乳を約１００ｍｌ加え、よく混ぜ合わせる。

④③をパックの中にろうとを使って入れ、しっかり振り、混ぜ合

わせる。 冷蔵庫で冷やす。（30分～1時間くらい）

⑤食べる時にパックから出し、きな粉と黒蜜をかける。

パックごと冷やすなんて、器具が

少なくて助かる～！

豆乳を野菜ジュースや牛乳などに変

えて作ってもいいですね！！

＜ろうと＞＜耐熱容器＞


