2008年9月

【ブラマンジェ（６ケ分）】


＜材料＞


＜作り方＞

１．ボウルに砂糖、塩、コーンスターチを入れ、カップ半分の牛乳を少しずつ入れて混ぜる。

２．鍋に残りの牛乳を入れて温め、１を加えて火にかけ、木杓子でかき混ぜながら煮る。 

３．ゼリー型に流し、氷水で冷やし固める。 

４．鍋にソースの水、砂糖、オレンジジュース、コーンスターチを入れて良く混ぜる。

５．中火にかけて透き通るまで煮る。 

６．３を型から出して器に盛り、５のソースを周りにかけて出来上がり。 



© 森田家庭料理学校   http://moritacooking.hp.infoseek.co.jp/
※無断転載、無断コピー、再配布などはおやめください。
	牛　乳　　　４００ｃｃ　　　　　　　オレンジソース


　　　砂　糖　　　　４５ｇ　　　　　　　　　　　　　水　　カップ　１/２杯


　　　　塩　　　　　少々　　　　　　　　　　　　　砂　糖　　　　　５０ｇ


　　コーンスターチ　大さじ８杯　　　　　　　　　オレンジジュース　大さじ２杯　　　　　　


　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　コーンスターチ　　大さじ１杯





＜調理メモ＞


ブラマンジェはゼラチンを用いず、コーンスターチで固めるプディングの一種です。


今回は牛乳を入れた白いブラマンジェにオレンジソースを合わせました。


コーンスターチは片栗粉と違って、沸騰してもすぐ火が通りません。焦げないように中火にかけ、木杓子でかき混ぜながら煮ます。沸騰したら、火を弱めて更に１分程度加熱すると、口当たりのなめらかなブラマンジェ、オレンジソースに仕上がります。








