
作品名 黒糖ミルクアガー 

ポイント アガーとは、海藻やマメ科の種子の摘出物からできていて、栄養価が高いです。 

アガーはゼリーのように口当たりがよく食物繊維も豊富なため、風邪気味の方、お年寄り

の方、小さい子どもにも最適です。 

 

材料 

4 人分 

牛乳 250ml 

〈黒糖ミルクアガー〉 

水・・・・・・150ml 

黒糖・・・・・60g 

パールアガー・12g 

生クリーム・・100ml 

牛乳・・・・・250ml 

〈黒糖アガー〉 

水・・・・・・250ml 

黒糖・・・・・70g 

パールアガー・7g 

 

〈ホイップクリーム〉 

生クリーム・50ml 

黒糖・・・・5g 

 

〈飾り〉 

ミントの葉・適量 

作り方 

① 小さめの鍋に黒糖（60g）とパールアガー（12g）を加えてよく混ぜておく。生クリー
ム（100ml）と牛乳は、人肌まで温めておく。（沸騰させない） 

② ①の黒糖とパールアガーを混ぜた鍋に、水（150ml）を加えて火にかけ、優しく混ぜな
がら加熱。 

③ 沸騰してフツフツ音がしてきたら 1 分間弱火にして混ぜながら加熱。 
④ 火をとめて、①のあらかじめ温めておいた生クリームと牛乳を加え混ぜる。 
⑤ 粗熱をとり、カップに入れて冷蔵庫で冷やす。 
⑥ 別の鍋に、黒糖（70g）とパールアガー（7g）を加えてよく混ぜ、水（250ml）を加

える。 
⑦ 火にかけ優しく鍋底を混ぜながらフツフツ音がするまで沸騰させる。火を弱めて１分間

混ぜながら火にかける。 
⑧ 平らな器に注ぎ、粗熱をとり冷蔵庫で冷やす。 
⑨ ⑧が固まったらスプーンなどでクラッシュして細かい塊にする。 
⑩ ⑤の黒糖ミルクアガーの上に⑨の黒糖アガーを盛る。その上に生クリーム（50ml）と

黒糖（5g）を混ぜて泡立てたホイップクリームとミントを飾る。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


