
材料 作り方

アピールポイント

① 麩（ふ）
② サラダ油
② 砂糖 
④ 水         
③ バター（有塩）  
④ 生クリーム        

① フライパンにサラダ油をひいて、麩を
並べて、弱火で10秒づつ、両面を焼く。
※焼くというより油をしみこませる。

② ①を一旦、皿にとりだす。
③ フライパンに砂糖、水、バター、生クリー

 ムを入れふつふつと泡立ってきたら、
①の麩をいれてさっとあえる。

④ ③を、オーブンシートをひいた皿に、
 くっつかないようにひろげ、冷ます。

今日の食事は、ちょっとエネルギー不足かな～と思ったとき！
気軽に口の中に入れると、すーっとなくなる、
そんなかりんとうです。
かわいいコップに入れて楊枝（ピック）を刺してもよいかも。
調理も簡単！冷凍・冷凍保存もできます。

価格(1食あたり)

やわらかキャラメルかりんとう

写真
(貼り付け) 
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