
材料 作り方

アピールポイント

食材：マシュマロ
食材：ヨーグルト（無糖）
食材：牛乳
食材：レモン汁
（ポッカレモンでもOK）

50g
50g
50g

大さじ1杯

マシュマロヨーグルトムース

写真
(貼り付け) 

225

4.3

176

99

0.2

冷やすまで10分

120
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①耐熱容器に牛乳、マシュマロを入れて
ラップをかけて電子レンジ（500W)で
1分30秒加熱する。
②泡だて器で混ぜてマシュマロをよく溶かす。
③ヨーグルト、レモン汁を加えてよく混ぜる。
④容器に入れて冷蔵庫で固まるまで約1～2
時間冷やす。

簡単！時短！少ない材料でOK！と３拍子揃ったデザートです。

透析患者さんの低栄養が問題となっています。
その場合、本来なら低下薬を使ってコントロールするリンやカリウムの値も低値となっておられ、
患者さんは何を食べたら良いのか混乱されるケースも。

食べやすく、お財布にも優しく、それでいて思いついたらすぐ簡単に作れる乳製品を使った
デザートは、ふんわり優しく、食欲のない時の強い味方。美味しくリンやカリウムの調整ができます。

マシュマロはそのままで食べてよし、
焼いてよし、凍らせよし、溶かしてよし！
の万能お菓子です☆

味変（アジヘン）
黒蜜きなこで和風に

ジャムをのせて洋風に！
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