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MEMO

 �芋パウダーに�まれる��であるアントシアニンは、�性かアルカリ性かで�が�わりま

す。卵⽩はアルカリ性を⽰し、��は⻘��になります。ここにレモン汁を�えると、卵⽩の

アルカリを打ち消して�性になり、���になります。�が�える物�で��するんですね。

作り�  

レモンをしぼることで、メレンゲの�が�わるのは、�どもたちも おどろくことでしょう。
ハンドミキサーがなかったので、�時間かけて ⼿で�立てましたが、ある�は時�できま
す。

指�のポイント

ボウルに、卵⽩と�を�れ、ハンドミキサーで�立てま

す。 

1.

卵⽩が⽩っぽくなったら、グラニュー�を3回に�けて

�えながら、 さらに�立て、固いメレンゲにします。 

2.

�芋パウダーを�え、ゴムベラで�体を�ぜ�わせま

す。 ��から⻘�に��します。

3.

星⼝金をセットした�り�にメレンゲを�れ、カップケ

ーキに デコレーションします。 「の」の�を描くよう

に�ると、バラの模�ができます。

4.

 バラの��に、スプーンなどを使ってレモン果汁をかけ

ます。 バラの��にレモン果汁をかけるとピンク�に�

�� ��は�いピンク�ですが、4〜5��つと�いピ

ンク�になります。

5.

| �体験|

科�

60

3�〜

おやつ

もり

つける

材料2��

�が�わる不思�なメレ

ンゲデコレーション

シンプルなカップケーキはもう�きた�そん

な�にうってつけ�科�の⼒でダイナミック

に��するカラフルなメレンゲでカップケー

キを彩りましょう���が�わるのはなぜだ

ろう��えながらLet’s cook��

□卵⽩  
□グラニュー�

□�

□�いもパウダー

□レモン果汁

□カップケーキ

1個�  
3 0  g  
ひとつまみ

２  g  
6 0  g  
６個

￥￥￥

| �費⽤� |
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