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ＪＡ広報しらかみ
白神山地を背に営む農業と生活の応援団

昔なつかしいお菓子　巻きもの

まきすの上から菜箸で押
すと写真のように色が中
に入っていきます。

■作り方
⑴Ａの材料全部を混ぜ合わせます。
⑵蒸し器にさらしを敷き、⑴を流して１５分程蒸しま
す。

⑶⑵ボウルに移し、少し冷ましてから良くこねます。
⑷⑶を半分に分け、片方にお好みで食紅やごま、あ
んこなどを混ぜ、さらによくこねます。

⑸もう片方の生地と色を付けた生地を四角にのばし、
重ねて巻き、まきすで形を整え、食べやすい大き
さに切って出来上がりです。

■材料（１本分）
　　うるち粉…１カップ
　　小麦粉……１カップ
　　砂糖………１カップ
　　水…………１カップ

食紅・ごま・あんこ
………適量

女性部　二ツ井地区

ヨーグルトが入っているの
でさわやかな甘さを楽しめ
ます。

■作り方
⑴水大さじ５に粉ゼラチンを入れ、戻します。
⑵ボウルに生クリームとヨーグルトを入れ、泡立て
器でなめらかになるまで混ぜます。
⑶別のボウルに卵黄と砂糖を入れてよく混ぜ、⑴を
加えてかき混ぜます。そのあと、沸騰した牛乳を入
れてかき混ぜ、しっかり溶けたらアミでこします。
⑷⑶を氷水にあて、とろみがつくまでかき混ぜます。
⑸⑵と⑷を合わせて泡立て器で混ぜ合わせ、ぬらし
た型に流し入れ、冷蔵庫で冷やします。
⑹いちごをつぶし砂糖を加えてソースを作り、固
まったババロアにかけて出来上がりです。

■材料
粉ゼラチン……１２グラム
水………………大さじ５
卵黄………………２個分
砂糖……………６０グラム
牛乳……………… ２００㏄
生クリーム……… １００㏄

プレーンヨーグルト
………２００㏄

いちごソース
いちご……… ２００グラム
砂糖……………５０グラム

おひなさまのお菓子　ヨーグルトババロア
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