夏休みの冷たいスイーツ　トロぷる☆あま～いバナナプリンのレシピ
高校生になって夏休みの久々のクッキングです。自分でインターネットで検索したレシピですね(^o^)丿
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材料を確認する

材料（ミルク瓶５本分／ココット皿５つ分）

バナナ（完熟）

２本

レモン汁（ポッカレモン）

小さじ１

生クリーム

２００ｃｃ

牛乳

１００ｃｃ

グラニュー糖

２０ｇ

コンデンスミルク

５０ｇ

バニラエッセンス

少々

ゼラチン

５ｇ

水

大さじ２
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準備しよう！！

１．冷蔵庫から材料を出します。（牛乳・生クリーム・レモン汁）
２．棚などから道具や材料を出します。

食器棚の棚のピンクのカゴに道具が入っています。

３．シンク（洗い場）の下の棚にボールが入っています。ザル

４．計量しよう。　食べたい分量を相談しましょう
作り方
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1　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　2
ゼラチンを水でふやかします。　　　　　　　　　　　　バナナは皮をむき、
バナナは熟れすぎて　　　　　　　　　　　　　　　　フードプロセッサー（ミキサー）でつぶします
今にも崩れそうなものを　　　　　　　　　　　　　　（正味１５０ｇになりました）。
使ってください。　　　　　　　　　　　　　　　　　　レモン汁を加えて混ぜます。

そうでない場合はグラニュー糖を
足して甘さを調節して下さいね☆
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3　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　4

２のバナナ、生クリーム、牛乳、　　　　　　　　　　　　　３に１のゼラチンをレンジで
グラニュー糖を耐熱ボールに　　　　　　　　　　　　　２０秒加熱したものを加え、
入れてよく混ぜ、５００Ｗのレンジで　　　　　　　　　　　よく混ぜます。
２分加熱します。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　コンデンスミルク、バニラエッセンスを

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　加えて混ぜます。
5　　　　　　　　　　　　　　　6　　　　　　　　　　　　７
４を計量カップ等に入れると　　　　冷蔵庫で２時間冷やします。　　使った道具を洗います。
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ミルク瓶に注ぎやすいです。　　　　　　　　　　　　　　　　　使っていない道具などピンクのカゴを、
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　元の棚に片付けます。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　お疲れさまでした。

材料


バナナ（完熟）　　　　　　　２本


レモン汁　　　　　　　　　小さじ１


生クリーム　　　　　　　　２００ｃｃ


牛乳　　　　　　　　　　　１００ｃｃ


グラニュー糖　　　　　　　　２０ｇ


コンデンスミルク　　　　　　　５０ｇ


バニラエッセンス　　　　　　　少々


ゼラチン　　　　　　　　　　　５ｇ


水　　　　　　　　　　　　　大さじ２











