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「パプリカジャムのヨーグルトゼリー」
今月の料理

材 料（４カップ分）（１カップ容量 200mL）

1ヨーグルトゼリーをつくる
❶粉ゼラチンに水を加え5分以上置い
てふやかしておく。
❷鍋に牛乳と砂糖を入れて中火にか
け、砂糖を溶かす。（沸騰させないよ
うに注意する）
❸砂糖が溶けて牛乳が温まったら火か
らおろし、❶を入れて溶かす。
❹ヨーグルトとレモン汁を加えて混
ぜ、カップに注ぎ冷蔵庫または氷水
で冷やし固める。

2パプリカジャムをつくる
❶パプリカのヘタとワタを取り除いてラッ
プに包み電子レンジ（600W）で約３分
加熱する。
❷ ❶を冷水にとり、薄皮をむいてフードプ
ロセッサーにかけペースト状にする。
❸鍋に❷と砂糖を入れ、中火にかける。沸
騰したら弱火にし、８～10分とろみがつ
くまで煮つめる。最後にレモン汁を加え
て１～２分煮つめたら火を止め、冷ます。
❹冷めたら、飾り用（小さじ4）を残して
ヨーグルトゼリー（1）の上にのせる。

3ソーダゼリーをつくる
❶粉ゼラチンに水を加え5分以上置いてふやか
しておく。
❷ ❶を電子レンジ（600W）で20秒加熱し、溶か
す。
❸ボウルにサイダーと❷を入れゴムべらでよく
混ぜ、冷蔵庫または氷水で冷やし固める。
❹ ❸が固まったらフォークでかき混ぜ、クラッ
シュゼリーにして、パプリカジャム（2）の上
にのせる。
4パプリカジャム（飾り用）とミントの葉を飾っ
て完成！

作り方

１カップ分→220kcal
〈ヨーグルトゼリー〉
●牛乳 ………………… 220mL
●砂糖 ………………… 50ｇ
●ヨーグルト（低糖） … 180ｇ
●レモン汁 … 15mL（大さじ１）
●粉ゼラチン …………… ８ｇ
●水 ……… 16mL（大さじ１強）

〈ソーダゼリー〉
●サイダー …… 220mL
●粉ゼラチン … ５ｇ
●水 … 15mL（大さじ１）

〈飾り用〉
●ミントの葉 …… ４つ

〈パプリカジャム〉
●パプリカ
　（黄色） … 120ｇ（１個）
　（赤色） … 40ｇ（1/4個）
●砂糖 ……………… 60ｇ
●レモン汁
　 ………… 15mL（大さじ１）
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行政書士には守秘義務があります。
お気軽にご連絡ください。
お電話下さればお伺いいたします。

その他　建設業許可（新規・更新・決算変更届）等

〒849-0314　小城市芦刈町三王崎1780番地3

死んだら、家や土地の名義はどうなるだろう
遺 言 書

家や田や畑が亡くなった方の名義になっている
相 続 手 続

相談は
無料です。

（日本行政書士会登録番号 05410974）

行政書士 杠 繁美
ゆずりは しげ み
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