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牛乳を使ったレシピ
杏仁スープ
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アンズと一緒に

白玉粉
水
アンズシロップ漬け
（缶詰・２つ割り）
シンレンシュアン（杏仁霜）
砂糖
コーンスターチ
牛乳

60g
大さじ4
4切れ

50g
大さじ2と2/３
大さじ1/2
2カップ

（栄養価／１人あたり）

（材　料）

エネルギー
タンパク質
脂　質
炭水化物
食　塩

kcal
g
g
g
g

①　白玉粉は水を加えて耳たぶくらいのかたさにこね、12等分して丸めて中央を軽くつぶす。残り
　　も同様にする。
②　①を熱湯に入れ、浮き上がってきたらさらに１～２分ゆで、氷水にとって水気をきる。
③　アンズシロップ漬けは缶汁を軽くおさえる。
④　鍋に (Ａ) を混ぜ合わせ、木ベラで混ぜながら牛乳を少しずつ加え混ぜ、火にかけて沸騰直前まで
　　温め、火を弱めてトロミが出るまで煮る。
⑤　器に④を注ぎ、②③を入れる。

＜ひと口メモ＞
＊何度も煮返しているとトロミが強くなってしまうので、食べる直前に作るのが
　ポイント。
＊シンレンシュアン（杏仁霜）はアンズの実の核中にある仁を粉末にしたもの。
　中華のお菓子などに使われています。
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