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【温果アップルクリーム（３人分）】

＜材料＞



＜作り方＞

１．りんごは、皮をむいて縦２ツに切り、芯をくりぬいて塩水を通し、水気を切る。 

２．鍋（りんごは酸が強いので、ホーロー鍋、耐熱ガラスの鍋）に入れ、分量の水、砂糖を入れ鍋蓋をして中火で煮る。

３．柔らかになるまで煮、りんごを取りだす。 

４．残り汁にコーンスターチを水溶きして入れ、とろみがつくまで煮る。

５．火よりおろし、荒熱をとって卵黄を混ぜる。

６．器に食パンをのせ、３を盛り、５のクリームをかけてパセリを添える。 
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※無断転載、無断コピー、再配布などはおやめください。
りんご　　　　１ケ半　　　　　　　　　コーンスターチ　　　１０ｇ


　水　　カップ１杯半　　　　　　　　　　　水　　　　　大さじ２杯


砂　糖　　　　６０ｇ　　　　　　　　　　食パン　　　　　　　３枚


卵　黄　　　　１/２ケ　　　　　　　　　　パセリ　　　　　　　少々


　　　　　　　　　　　　　





＜調理メモ＞


この献立はりんごのコンポート（果物の煮物）の一種です。りんごは、つがる等、煮て柔らかになるものを選びます。りんご汁にコーンスターチ（とうもろこしのデンプン）を入れてとろみをつけ、卵黄で着色したクリームソースを作ります。卵黄は高温だと固まるので、荒熱をとってから入れることが大切です。


パンは、下敷として使いましたが、アッップルクリームと良く合っておいしくいただけます。











