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	Springtime
	・にんじん　1/2本  ・りんご　1/2個  ・牛乳　100ml  ・ホットケーキミックス 150g ※甘さを足したい場合  ・砂糖 小さじ1〜2（お好み）
	にんじんとりんごの やわらか蒸しパン
	① ミキサーにかける
	にんじん・りんご・牛乳を入れてなめらかになるまで撹拌する

	　 少しトロっとした状態でOKです ② 生地を作る
	ボウルに①とホットケーキミックスを入れて混ぜる

	　 ダマがなくなればOKです（混ぜすぎ不要） ③ カップに入れる ④フライパンに水を入れて、キッチンペーパーと 　フタをして10〜15分蒸す 　 竹串を刺して生地がつかなければ完成！

	にんじんとりんごの やわらか蒸しパン
	ふわとろ伊達巻 〜伊達巻かず〜
	甘酒さくらプリン
	ここが嬉しい ポイント

	Springtime
	Springtime
	・食パン（耳なし）　2枚  ・牛乳　200ml  ・卵　1個  ・砂糖　大さじ2  ・いちご　6〜8粒 ※あれば  ・バニラエッセンス　少々
	いちごのやわらか パンプディング
	① 下準備  ・いちごはヘタを取り、小さめにカットする  ・食パンは手で一口サイズにちぎる ② ボウルに卵を割り入れる。砂糖を加えてよく混ぜ、 　牛乳を加えてさらに混ぜる ③ ちぎったパンを②の卵液に入れる。手やスプーンで軽く押してしっかり浸す ④ カットしたいちごの半量を加えて軽く混ぜる ⑤ カップに均等に入れる（7〜8分目） ⑥ フライパンに水を2〜3cm入れ、カップを並べる。フタとキッチンペーパーをして弱火〜中火で10〜15分蒸す ⑦残りのいちごを上に飾る

	いちごのやわらか パンプディング
	甘酒さくらプリン
	ここが嬉しい ポイント

	Springtime
	Springtime
	・絹ごし豆腐　150g  ・牛乳　100ml  ・砂糖　大さじ2  ・抹茶　小さじ1  ・ゼラチン　5g  ・水（ゼラチン用）　大さじ2
	抹茶と豆腐の ふわふわムース
	①キッチン袋に絹ごし豆腐を入れてよくもみ、混ぜる  （ダマがなくなるまで） ②①に抹茶と砂糖を加えてよく混ぜる  　※抹茶はふるうとダマになりにくい ③牛乳を電子レンジで軽く温める（600Wで約1分）  ④水に5分つけてふやかしたゼラチンを③に加えてしっかり溶かす ⑤ 全体を混ぜる ⑥ カップに流し冷蔵庫で1〜2時間冷やし固める

	抹茶と豆腐の ふわふわムース
	甘酒さくらプリン
	ここが嬉しい ポイント

	Springtime

