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①『ミルク寒天
かんてん

』を作
つく

る 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【材料
ざいりょう

 ６人分
にんぶん

】 

 

〈ミルク寒天
かんてん

：土台
ど だ い

〉         ＜ブルー寒天＞ 

水
みず

     大
おお

さじ２         水
みず

    ２００ml 

牛 乳
ぎゅうにゅう

    ４００ml        かき氷
ごおり

シロップ（ブルー）大
おお

さじ４ 

生
なま

クリーム １００ml         粉
こな

寒天
かんてん

  ２ｇ 

砂糖
さ と う

    大さじ３         バット等
など

の容器
よ う き

 

粉
こな

寒天
かんてん

      ４g        

器       ６つ（200ml くらい入る器） 

間食
かんしょく

 ＊ミルク寒天
かんてん

は、生
なま

クリームを牛 乳
ぎゅうにゅう

に

かえても、生
なま

クリームの分量
ぶんりょう

を水
みず

にか

えても作
つく

れます♪ 

【作り方
つ く  か た

】 

① 鍋
なべ

に粉
こな

寒天
かんてん

を入
い

れて、水
みず

を加
くわ

え

てよく混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

※粉
こな

寒天
かんてん

と水
みず

をしっかりなじませ

ます。 

③ ②に、生
なま

クリームを加
くわ

え混
ま

ぜ合
あ

わせたら、火
ひ

を止
と

める。 

ちょっぴり 

リッチな 

④ ③を容器
よ う き

に均
きん

等
とう

に流
なが

し入
い

れて、

そのまま置
お

いて、固
かた

める。 

※１０分
ぷん

程
ほど

で固
かた

まりはじめます。 

＜栄養価
えいようか

 材料
ざいりょう

１/６量
りょう

＞ 

エネルギー 156kcal 

たんぱく質
しつ

 2.6ｇ 

脂質
し し つ

    10.1ｇ 

食塩
しょくえん

相当量
そうとうりょう

 0.1ｇ 

② ①に、牛 乳
ぎゅうにゅう

を加
くわ

えて中火
ちゅうび

にか

けて混
ま

ぜながら粉
こな

寒天
かんてん

を溶
と

かす。 

  沸騰
ふっとう

していきたら、砂糖
さ と う

を加
くわ

え

て１分
ぷん

程
ほど

煮
に

る。 

 ※粉
こな

寒天
かんてん

が溶
と

けているか確認
かくにん

し

ましょう！ 

６ 

６ 



②『ブルー寒天
かんてん

』を作
つく

る  

 

 

 

 

 

 

 

 

③『仕上
し あ

げ』をする 

 

 

 

 

 

 

 

【作り方
つ く  か た

】 

 

 

 

 

 

 

 

①  ミルク寒天
かんてん

とは別
べつ

の小鍋
こ な べ

に粉
こな

寒天
かんてん

を入
い

れて、水
みず

（大
おお

さじ２）を加
くわ

えてよく混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

※粉
こな

寒天
かんてん

と水
みず

をしっかりなじませ

ます。 

 

② ①に、残
のこ

りの水
みず

を加
くわ

えて中火
ちゅうび

にか

け、混
ま

ぜながら粉
こな

寒天
かんてん

を溶
と

かす。 

※沸騰
ふっとう

してきたら、鍋
なべ

のふちが、

フツフツとする程度
て い ど

に火
ひ

を弱
よわ

め

て、粉
こな

寒天
かんてん

を溶
と

かします。 

③ ②の粉
こな

寒天
かんてん

が溶
と

けたら、かき氷
ごおり

シロップを加
くわ

えて火
ひ

を止
と

めます。 

【１人分ずつ作ります】 

①のミルク寒天を１つ 

②のブルー寒天を１/６ 

【作り方
つ く  か た

】 

 

 

 

 

 

 

※(１)～(２)の工程
こうてい

を繰
く

り返
かえ

して、全部
ぜ ん ぶ

で６個
こ

作
つく

る。 

(１) ②のブルー寒天
かんてん

の表面
ひょうめん

をフォ

ークやマッシャーなどで削
けず

る。 

 

(２) ➀のミルク寒天
かんてん

に、削
けず

ったブル

ー寒天
かんてん

（１/６量
りょう

）を盛
も

り付
つ

ける。 

７ 

④ ③を容器
よ う き

に流
なが

し入
い

れて、そのま

ま置
お

いて、固
かた

める。 

※１０分
ぷん

程
ほど

で固
かた

まっていきます。 


