
| �知識|

| �調
理時間�|

min

| �⼈数� |

| �カ
テゴリー|

作り�  

| �体験|

MEMO
 この�びやもちもちの正体はわらび�粉に�っている

でんぷんです。�に�かしたでんぷんを��すると、で

んぷんのつながりが切れて、�をたくさん�めるように

なります。⽚栗粉も同じ�領でとろみがつきます。これ

を冷やすと�んでいた�の⼀�が抜けて固まります。

でんぷんの性�をうまく利⽤した料理ですね。

材料1��

�にかけるときに�げないように��しましょう。

指�のポイント

￥￥￥

| �費⽤� |

シロップを��します。耐���にグラニュー�と�

を�れ、電�レンジ600Wで1���して�かし、冷

ましておきます。

1.

�にわらび�粉、グラニュー�、�、かき氷シロップ

を�れて、 ゴムベラでよく�ぜて�かします。

2.

中�にかけて、ゴムベラで�ぜながら�がさないよう

に��します。

3.

�き�るまで��したら、�を⽌めます。 ��になる

と�々に粘りが�てくるため、�げつけないよう ムラ

なく�ぜ�けます。

4.

⽫にあけて、スプーンでよく�ぜます。5.

�り�に�れて、⼀⼝⼤の⼤きさで冷�の中に�り�

し、�の中にさらして冷まします。

6.

�に盛ってシロップを回しかけます。7.

□わらび�粉

□グラニュー�  
□�  
□かき氷シロップ

2 5ｇ
1 0ｇ

1 1 0ｇ
1 0ｇ

でんぷん

��

びよーんと�びる

ちょっと不思�なわらび�

わらび�がこんなに�びるの⁉
なんで⁈そんな疑問を持ちながらみん
なで�ぜ�ぜ��

�はその正体はでんぷんに隠されてい

るのです��

科�

20

3�〜

おやつ

まぜる

びよよーん

スライムわらび�

（シロップ）
□グラニュー�

□�

 5 0ｇ
1 0 0ｇ  
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