




















あんこ

１．白玉粉・砂糖・水を入れ、混ぜる ・浮き粉 ２０g
２.別の器に浮き粉と熱湯を注いで混ぜる

ごま団子串

さつまいも

 １．さつまいもを滑らかになるまでつぶす

・さつまいも ２/１個
・牛乳 大さじ２ ・砂糖 大さじ１

・水 １００CC

＆白いりごま・サラダ油 適量

・こしあん（芽室の小豆） １２０g
・ごま油 小さじ１

材料（８個分）
さつまいも餡

あんこ

作り方

生地
・白玉粉 ６５g ・砂糖 ３５g

２．その中に牛乳、砂糖を加える
 ３．２を丸める

１．こしあんにごま油を加える
２．１を丸める

1

生地

６．ごまをまんべんなくつけ、揚げる

・水 ５０g
・熱湯 ３０g・ラード １０g　

３．１に２を入れしっかりと混ぜ合わせる
４．３にラードを加えしっかり混ぜる
５．餡を包む

商品への思い
芽室町はスイートコーンだけじゃないぞ

ということを伝えたかったから
食べやすさを重視した

段落テキスト

さつまいも

あんこ











Sweet 

Dreams

Cute
Crepes

クレープ生地

ボウルに薄力粉と砂糖をin。

泡だて器で混ぜて、牛乳を半分入れて混ぜる。

卵を入れて混ぜる。

残りの牛乳も入れる。

中火で熱したフライパンに油をひき、一旦火から

下ろす。

生地をお玉半分〜1杯流し、薄く広げ中火に戻し

て焼いたら完成。

大学芋

皮付きのまま乱切りし、ボウルに水を入れて塩を溶かし５

分さらす（①）。 

水気をきり、キッチンペーパーで水気を拭き取る。

フライパンの底から４cmぐらいの揚げ油を注ぎ140℃で熱

し①を入れる。竹串が刺さるぐらい揚げ、一旦取り出して

５分置く（②）。

温度を180℃にして②を入れて３分ほど揚げ、油をきる

（③）。

別のフライパンにみりんと砂糖を入れる。

中火で熱す。大きく泡立ってきたら、しょうゆを加えてひ

と煮たちさせ、火から下ろします。

黒いりごまとたれをかけて完成。

さつまいもクリーム

皮を向き、１cmの輪切り。

すぐに水にさらし、２〜３回水を換え、最後に十

分浸す。

耐熱容器に入れてラップをかける。

600Wのレンジで約6分加熱。（竹串が通るな

らok）　 

さつまいもをマッシャーで潰す。

熱いうちにバターとはちみつを入れる。

バターが溶けたら生クリームを加える。

バンドブレンダーやフードプロセッサーで混ぜ

る。

なめらかになったら完成。

私はさつまいもと甘いも

のが大好きなのでそれを

ミックスさせたクレープ

を考えました。

甘すぎなくて美味しいさ

つまいもをしっかり生か

したクレープ。

誰でも食べれるようにと

考えました。

かわいくて

おしゃれで

映えるのがポイント









メムピープリン（卵無し）
１カラメルソース

材料グラニュー糖５０ｇ

水大さじ１

５０c c

ピーナッツペースト大さじ１（メムピー）

作り方

グラニュー糖水を鍋に入れる

中火で熱して優しく揺らしてグラニュー糖を溶かす

優しく揺らして茶色になったら火を止める

お湯を加えてヘラで混ぜる

混ぜたあとにピーナッツペーストを大さじ１入れる

プリン型にカラメルソースを注ぎ粗熱を取る

２プリン液

材料

ピーナッツペースト大さじ2

かぼちゃ＜くり将軍＞40g 

水１00mL 

砂糖60ｇ

寒天4ｇ

無調製豆乳300ｍL

作り方

かぼちゃを一口大に切る耐熱性のある容器にかぼちゃを入れ600wでレンジで2分加熱しザルで裏ご
しをする、砂糖、水、寒天を鍋に入れ泡だて器で混ぜながら中火で加熱する、沸騰して２分後更に加
熱して無調整豆乳を少しずつ加え都度混ぜ合わせる沸騰直前で火から離す



プリン液をプリン型に入れる前にプリン液にピーナッツペーストを混ぜる

そしてプリン型に入れて粗熱をとって冷蔵庫に１時間入れる


