
理

①　水に砂糖を加え、火にかける。

　 　 生 ト　 込

　 　 生 ト　 0 2

の タルト 名

分 (2名分) 作り と調理時の ト
・生地

調
理
時
間

そば粉

・求肥

・さつまあん

0

水 120g ③　抹茶パウダーを加える。

分③　フードプロセッサーでさつまいもを潰す。
④　裏ごししたさつまいもに白あんを加えて混ぜる。

水 200cc

・金柑の甘露煮

金柑 12個
砂糖 40g

砂糖 40g
水 200cc

・寒天
粉寒天 2g

・抹茶あん

色粉(赤) 小さじ1 ④　冷蔵庫で冷やし、型から外し細かく刻む。
色粉(黄) 小さじ1

①　水に粉寒天を溶かし、火にかける。

③　粗熱をとったら型に流し込み、色粉で着色する。

④　皿を白あんで飾り、甘露煮の煮汁をタルトにかけて完成。

金柑の煮汁 大さじ4 ②　さつまあんをのせ、その上に金柑の甘露煮を敷きつめる。
きな粉 小さじ1 ③　上に寒天をまばらに乗せる。

※
調
理
時
間
は
２
名
分
を
作
る
合
計
の
調
理
時
間・仕上 ①　タルト生地に求肥を敷き、その上にきな粉を振るう。

白あん 100g 白あんに抹茶パウダーを加えて混ぜる。
抹茶パウダー 小さじ1


