
かぼちゃプリン

□　材料 約  ４個分

かぼちゃ 正味
２００g

※ グラニュー
　　　糖 ５０g
牛乳 ３３０cc

粉ゼラチン ５g

□　作り方

【１】　　かぼちゃは種を取り、皮を剥き１㎝角位に切る。

【２】　　【１】を鍋に水と入れて柔らかくなるまで茹でる。

【３】　　【２】と※の材料を合わせてフードプロセッサーにかけて滑らかにする。

【４】　　【３】を鍋に入れて火に掛け、８０度位まで温度を上げて火を止める。

【５】　　【４】に粉ゼラチンを加え、しっかりと溶かす。

【６】　　容器に【５】を流して冷蔵庫に入れて冷やし固めて出来上がりです。

シンプルな材料で、とても簡単に出来ました。

固まったら、上にデコペンで、飾りを書きました。

甘さも丁度良く、柔らかくあっさりプリンです。

上の材料分で、写真の量（９㎝のアルミカップ１２個分）作れます。


