
作品名 春巻きみるくレモンパイ 

ポイント  

入手しやすい材料と電子レンジで時短で作れるので、大人から子どもまで楽しめます。春

巻きの皮のパリパリ感を生かし、パイ風に仕上げました。 

 

材料 

4 人分 

牛乳 300ml 

レモン・・・1 個   

 

（A） 

はちみつ・・・70g 

砂糖・・・・大さじ 2 

 

薄力粉・・・55g 

砂糖・・・・60g 

牛乳・・・・300ml 

（B） 

バター・・・・・・30g 

（マーガリンでも可） 

バニラエッセンス・・小さじ 1/2 

洋酒（ブランデー）・・小さじ 1/2 

 

クリームチーズ・・30g 

春巻きの皮・・・・4 枚 

揚げ油・・・・・・適量 

（飾り） 

季節のフルーツやミント・・適量  

砂糖・・・・・・・・・適量 

作り方 
① レモンは皮をすりおろし、果汁を搾る。 
 
② 耐熱ボウルの中に、①と（A）を加え、ふんわりとラップをし、電子レンジ（600W）

で 3 分加熱する。取り出したらよく混ぜ、粗熱をとっておく。 
 
③ 耐熱ボウルに薄力粉、砂糖を入れて泡立て器で混ぜ、さらに牛乳を加えて混ぜる。 

ふんわりとラップをし、電子レンジ（600W）で 1 分加熱し、一度取り出して混ぜ、
再びラップをして電子レンジ（600W）で 2 分加熱する。 
 

④ 電子レンジから③を取り出したら（B）とクリームチーズを加えてよく混ぜる。 
 
⑤ 春巻きの皮に②と④をのせて包む。 
 
⑥ ⑤を、皮の表面がこんがりきつね色になるまで油で揚げる。 
 
⑦ ⑥を器に盛る。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


