
◎桃のコンポート（2人分）
・桃 ・・・・・ ２個
・水 ・・・・・ ５００ｍｌ
・グラニュー糖 ・・・・・ ２１０ｇ
・レモン汁 ・・・・・ ６０ｇ
・ミント ・・・・・ 適量

①水の入った鍋にグラニュー糖、レモン汁、ミントを
加え、火をつけてゴムベラで砂糖を溶かす。
②桃を皮のままくし切りにして鍋に入れる。
③沸騰してきたら１０分ほど煮る。
④竹串を刺してスーっと通るようになったらラップをか
け、火を止めて冷ます。

ポイント 桃は皮つきのままコンポートにす
ると、香りや鮮やかな色がしっかり出るよ！

桃 の コ ン ポ ー ト と ヨ ー グ ル ト の か き 氷
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◎桃シロップ（2人分）
①桃のコンポート汁を小鍋に入れ半分くらいにな
るまで煮詰める。
◎ヨーグルトクリーム
・生クリーム ・・・・・ ６０ｇ
・ヨーグルト ・・・・・ ５０ｇ
・グラニュー糖 ・・・・・ ２０ｇ
①生クリームにグラニュー糖を加えてホイップする。
➁生クリームとヨーグルトを合わせる。

◎盛り付け
①冷えた器に、かき氷を削り入れながら、シロッ
プをかけていく。
➁山になったら、器の周りに、皮を剥いてカットし
た桃のコンポートを並べる。
③ヨーグルトクリームをかき氷の登頂部にかけミン
トを飾る。

◎レアチーズソース（2人分）
・クリームチーズ ・・・・・２００ｇ
・ヨーグルト ・・・・・２４ｇ
・蜂蜜 ・・・・・６０ｇ
・牛乳 ・・・・・５０ｇ
・レモン汁 ・・・・・１０ｇ
①クリームチーズを滑らかになるまでほぐす。
➁ヨーグルトと蜂蜜、レモン汁を加えて混ぜ
る。

③牛乳を３回に分けて加えて滑らかにな
るまで混ぜる。

自 家 製 レ モ ン シ ロ ッ プ と レ ア チ ー ズ の か き 氷

◎レモンコンフィ（2人分）
・レモン ・・・・・２個
・グラニュー糖 ・・・・・２００ｇ
・水 ・・・・・２６０ｇ
①レモンを半分に切ってスライスする。
➁水の入った鍋にグラニュー糖を入れて沸
騰したらレモンを加え、再沸騰してから
５分ほど煮る。火を止めて冷ます。

③粗熱を取ったら笊で液体を濾し、レモン
コンフィをみじん切りにする。液体はシロッ
プとして使用。

◎盛り付け
①冷えた器に、かき氷を削り入れながらシ
ロップをかけていく。

➁山になったら、レアチーズソース、レモンコ
ンフィ、ブルーベリーの順で乗せて、最後
にミントを飾る。


