
作品名 アールグレイ香る黒蜜ミルクもち 

ポイント 利根実業高校産のくるみや地元の特産品である枝豆、花豆を使用し地産地消を意識すると

ともに、様々な食感を楽しめるよう工夫しました。 

タピオカスターチやアールグレイクリームを使うことで、今流行のタピオカスイーツとは

別物の一品に仕上げました。 

材料 

4 人分 

牛乳 400ml 

〈ミルクもち〉 

牛乳・・・・・・400ml 

タピオカスターチ・55g 

砂糖・・・・・・・45g 

バニラエッセンス・少々 

〈アールグレイクリーム〉 

生クリーム・・・150ml 

ティーバッグ・・2 パック 

砂糖・・・・・・12g 

レモン汁・・・・少々 

黒蜜・・・・・・・大さじ 4 

花豆かんろ煮（片品村産）・8 粒 

むき枝豆（沼田産）・大さじ 4 

キャラメリゼくるみ（利根実産）・小さじ 4 

作り方 

〈ミルクもち〉 
① 鍋に牛乳、タピオカスターチ、砂糖、バニラエッセンスを入れ泡立て器で混ぜながら中

火で温める。 
② とろみが出てきたら弱火にしてよく混ぜる。 
③ しぼり袋に入れて一口大にしぼり、はさみで切って氷水に入れる。 
 
〈アールグレイクリーム〉 
① 生クリームを鍋に入れ沸騰直前まで温めたら火を止め、ティーバッグを入れる。 
② ①を氷水に当てながら冷まし、砂糖とレモン汁を入れクリーム状に泡立てる。 
 
〈盛つけ〉 
① ミルクもち、花豆のかんろ煮、枝豆を盛りつけ黒蜜をかけ、アールグレイクリームをの

せる。 
② 黒蜜を格子状にトッピングし、最後に砕いたキャラメリゼくるみと枝豆をのせる。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


