
作品名 トマちゃプリン 

ポイント トマトを使った酸味の効いたジャムと、なめらかなクリームがポイントです。 

材料 

4 人分 

牛乳 300ml 

＜牛乳プリン＞ 

牛乳・・・・・・・300ml  

砂糖・・・・・・・大さじ2 

ゼラチン・・・・・・・7g 

バニラエッセンス・・・2振り  

＜トマトジャム＞ 

トマト・・・・・・大 1 個 

砂糖・・・・・・・大さじ2 

レモン汁・・・・・小さじ1 

＜かぼちゃクリーム＞ 

かぼちゃ・・・・・・200g  

生クリーム・・・・・50ml  

砂糖・・・・・・・大さじ2 

作り方 ①牛乳の半量とゼラチン、砂糖、バニラエッセンスを鍋に入れ、混ぜながら弱火で沸騰直

前まで加熱する。 

②火を止め、残りの牛乳を混ぜ、プリンカップに入れる。粗熱がとれたら冷凍庫で 20 分

冷やし、そのあと冷蔵庫へ移す。 

③トマトはヘタと皮をむき、1cm 角に切る。 

 かぼちゃは一口大に切り、皮を取る。耐熱皿にのせ、ラップをかけて電子レンジで 3 分

加熱する。 

④鍋に③のトマトと砂糖を入れ、つぶしながら 10 分弱火で煮る。 

 かぼちゃはマッシャーでつぶし、裏ごしをする。 

⑤④のトマトにとろみがでたらレモン汁を入れ、火を止め、容器に入れる。 

 粗熱が取れたら冷蔵庫で冷やす。 

⑥鍋に④のかぼちゃと生クリーム、砂糖を入れて混ぜる。弱火で 10 分程度、好みの硬さ

になるまで練る。 

⑦②のプリンカップに、⑤のトマトジャムをのせ、⑥のかぼちゃクリームを絞り袋に入れ

て絞る。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


