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いちじくのコンポート

フルーツケーキ風がんづき

浅野 由美子［桑折町］

キラキラばあーばの会［桑折町］

いちじくの皮がとても

気になるものですから、私は

皮をむいて煮ています。もちろん

煮くずれしやすいので、皮むきには

とても気を使います。

昔風のがんづきが

今風の味に。午後のおやつに紅茶

と一緒にどうぞ!!

【材料】

◎いちじく ◎三温糖 ◎白ワイン

◎パッションフルーツジャム

◎ラズベリージャム ◎生クリーム

◎ミントの葉

【材料】

A［◎小麦粉…230g ◎卵…2～3個  

◎黒砂糖…14g ◎はちみつ…大さじ2～3  

◎牛乳…150㏄ ◎重曹…12g ◎酢…75㏄  

◎サラダ油…大さじ1］

◎黒ごま…少々 ◎塩トマト…少々

◎ドライフルーツ

【作り方】

❶いちじくはゆでて皮をむき、三温糖・白ワイン

で煮る。

❷パッションフルーツジャムやラズベリージャム

生クリームを添えて、ミントの葉を飾る。

【作り方】

❶Aをよく混ぜ合わせる。

❷容器に❶を入れて、蒸し器で20～30分蒸す。

❸途中、絶対にふたをとらない。竹串をさして、

生地がつかないなら出来上がり。

❹熱いうちに黒ごまや塩トマト、ドライフルーツ

をのせる。

9392



94 95



96 97



98 99



100 101



102 103


