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＜材料６個分＞ 

インスタントコーヒー（８ｇ） 

大さじ２    

粉ゼラチン       １０ｇ 

水           ５０㏄   

マービー（還元麦芽糖） ９０ｇ              

熱湯  （４００ＣＣ） ２カップ 

クレームドモカ（１０㏄）小さじ２ 

ドリンクヨーグルト（牛乳）２００㏄ 

＜作り方＞ 

１）ゼラチンは水に振込みしとらせておく。 

２）ボールにコーヒーとマービーを入れ、熱湯を

注ぎ、マービーが溶けたらもどしたゼラチン

を加える。 

３）ボールを水につけ、荒熱が取れたら、クレー

ムドモカを加える。氷水につけ、少しとろみ

がついたらカップに入れる。泡が表面にあっ

たらスプーンで取り除く。 

４）冷蔵庫で冷やし、固まってから蓋をする。 

  ドリンクヨーグルトまたは牛乳をかける。 
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