
安芸クィーンマシュマロ 

～ブドウ料理～     （作りやすい量） 

■材料 

■作り方 
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粉砂糖       ２０ｇ 
コーンスターチ   ２０ｇ 
卵白        １００ｇ 
板ゼラチン     ３０ｇ・・・冷水に一枚ずつ入れふやかす 
ブドウのピュレ   １００ｍｌ 
グラニュー糖    １５０ｇ 
水飴        ７０ｇ 

① 卵白にグラニュー糖を３回に分け入れながらしっかり泡立てる 
② ブドウのピュレを６０度ほどに温め、ふやかしたゼラチンを入れ溶けた

ら鍋ごと冷やして粘度をつける 
③ ①に冷えてもったりした②を少しづつ加え撹拌し、更に水飴も入れ全体

が良く混ざったら粉砂糖とコーンスターチを混ぜたものをバットに流し
入れ冷蔵庫で固める。 

④ 好きな形に切って頂く 


