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【かぼちゃのプリン（３人分）】

＜材料＞



＜作り方＞

１．南瓜は１ｃｍ厚みに切り、柔らかに茹でて裏ごしする。

２．ボウルに1を入れ、砂糖、コンスターチを混ぜる。

３．２に、卵、卵黄、生クリームを混ぜ、バニラエッセンス、ナツメッグ、シナモン を混ぜる。

４．厚手の鍋に砂糖を入れて弱火にかける。

５．飴色になるまで焦がし、熱湯を入れて煮とかす。（キャラメルソース）

６．プリン型に５を流し、３を入れ、１６５℃に熱したオーブンで25～30分蒸し焼きし（調理メモ参照）、冷ましておく。

７．ボウルに卵黄、砂糖を入れて良く混ぜ、暖めた牛乳を混ぜる。

８．鍋に入れ、湯煎にして木杓子でまぜながら、とろみがつくまで煮る。（アングレーズソース）

９．器に８を敷き、６を竹串ではずして盛る。
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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。
　　　南　瓜　　　２００ｇ　　バニラエッセンス　少々　　アングレーズソース


　　　砂　糖　　　　８０ｇ　　　　ナツメッグ　　少々　　　牛　乳　カップ１/３杯


　　　　卵　　　　　　１ケ　　　　シナモン　　　少々　　　砂　糖　大さじ１杯


　　　卵　黄　　　　　１ケ　　　　　　　　　　　　　　　　卵　黄　　２/３ケ


　　生クリーム　　１００ｃｃ　キャラメルソース　   　　　バニラエッセンス　少々


　　コンスターチ 小さじ２/３杯　　 砂　糖　　　２０ｇ


　　　　　　　　　　　　　　　　　　湯　　５０ｃｃ位　　　竹　串　　　１本





＜調理メモ＞


南瓜を裏ごししましたが、マッシャーで押しつぶしても良いです。キャラメルソースは高温になりますので、湯を入れる時は、鍋蓋をして少しずらし、そこから注いで作りましょう。周りに飛び散るのを防げます。オーブンの蒸し焼きは、天板に湯をはり、材料を入れたプリン型を入れて焼きます。真ん中がふくらみ、竹串をさして、生の生地が出なくなれば、焼き上がりです。








