
パンナコッタパンナコッタパンナコッタパンナコッタ    

 

＜栄養量＞ 

エネルギー １４４ｋｃａｌ 

たんぱく質 １.７ｇ 

カリウム ４３ｍｇ 

リン ２７ｍｇ 

食塩相当量 ０ｇ 

 

＜材料・作りやすい分量７個分＞ 

生クリーム･･･２００ｇ 

牛乳･･･１００ｇ 

ゼラチン･･･５ｇ（１袋） 

水･･･１５ｇ（大１） 

砂糖･･･２４ｇ 

 ラム酒･･･５ｇ（小１） 

 バニラエッセンス･･･少々 

 

 

＜作り方＞ 

１ ゼラチンは分量の水でふやかしておく。 

２ 鍋に生クリーム、牛乳、砂糖、１を入れて火にかけ、沸騰させないようにしてゼラチン

と、砂糖を煮溶かす。 

３ バニラエッセンスとラム酒を加えなべ底を冷やしながら木べらで混ぜ、とろみがついた

ら器に流しいれて冷蔵庫で冷やし固める。 

 

   ●●●●乳脂肪乳脂肪乳脂肪乳脂肪のののの生生生生クリームクリームクリームクリームはははは植物性脂肪植物性脂肪植物性脂肪植物性脂肪ののののものにものにものにものに比比比比べべべべ、、、、リンリンリンリンがががが約約約約１１１１////４４４４ですですですです。。。。    

   ●●●●冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫からからからから出出出出してしばらくしたほうがおいしくいただけますしてしばらくしたほうがおいしくいただけますしてしばらくしたほうがおいしくいただけますしてしばらくしたほうがおいしくいただけます。。。。    
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