
【 材料 (５人分) 】 

〇ゼラチン               ５ｇ 

〇水                 ３５ｍｌ 

〇無糖ヨーグルト         １５０ｇ 

〇みかんの缶詰           ５粒 

 

【 作り方 】 

① ゼラチンを分量の水で十分に吸収させ、電子レンジで加熱し溶かす。 

(ご家庭のレンジによって加熱時間が異なるため、様子を見ながら加熱をしてください) 

② 生クリームを角が立つ直前の固さになるまで泡立てる。 

③ ヨーグルトに砂糖を加えてよく混ぜる。 

④ ③に粗熱をとった①を少しずつ加えてよく混ぜる。 

⑤ ④にオレンジジュースを加えてよく混ぜる。 

⑥ ⑤に②を加え、泡をつぶさないように丁寧に混ぜる。 

⑦ カップに入れ冷蔵庫で２時間冷やし固め、みかんをのせたら完成。 

〇砂糖                ４０ｇ 

〇１００％オレンジジュース  １２５ｍｌ 

〇生クリーム            ７５ｍｌ 

 

 

 

 

 

 

今回ご紹介するメニューは、オレンジムースです！しっかり泡立てた生クリームを

丁寧に混ぜ込むことでふわふわのムースになります。オレンジとヨーグルトの相性も

良く子どもたちから人気のメニューです！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２月３日節分の日のおやつとして提供をするオレンジムースは、みかんをのせる代

わりに鬼の顔に見立てたデザインを入れようと思います！ 

 

 

 

 


