
作品名 オレンジビール 

ポイント  

オレンジジュースを加熱する際（作り方①）に、熱を加えすぎないこと。 

牛乳は、80℃前後で熱を加えるのをやめること。 

 

材料 

4 人分 

牛乳 240ml 

オレンジジュース（100％） 

・・・320ml 

グレープフルーツ（赤） 

・・・1/4 カット 

牛乳・・・・・240ml 

生クリーム・・100ml 

粉ゼラチン・・10g 

グラニュー糖・60g 

オレンジの皮つき輪切り（缶詰） 

・・・6～7 枚 

  

作り方 

① オレンジジュース（50ml）にグラニュー糖（30g）を混ぜ、火にかける。 
② ①に粉ゼラチン（5g）を加えて溶かし、ボウルに移してからオレンジジュース（250ml）

と合わせ、氷水で冷やす。 
③ オレンジの輪切り（1～2 枚）を細かくきざんでおく。 

グレープフルーツは皮をむいて小さくちぎり、グラスの中に入れる。 
④ ②が冷えたら③のグラスに入れ、冷凍庫で約 10～25 分冷やす。 
⑤ 鍋に牛乳を入れ、グラニュー糖（20g）を加えて火にかけ、80℃前後まで加熱する。 
⑥ ⑤に残りのオレンジジュース（20ml）を入れ、粉ゼラチン（5g）を加えて溶かし、氷

水で冷やして粗熱がとれたら冷凍庫に入れて冷やす（5～10 分）。 
⑦ ボウルに生クリームとグラニュー糖（10g）を入れ、底を氷水に当てて泡立てる（七～

八分立て）。 
⑧ 少し固まった⑥と⑦を合わせ、③の細かくきざんだオレンジを合わせて④にのせ、冷凍

する（5 分）。 
⑨ ⑧にオレンジの輪切りを切って飾る。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


