
かぼちゃのプディングかぼちゃのプディング
マルコ教室レシピ

＜＜卵黄生地＞＞

～プリンカップ８個分～
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かぼちゃ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

全卵・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

卵黄・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

ブラウンシュガー・・・・・・・・・・・・・・・・・・

牛乳・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

① ボウルに卵を入れて泡だて
器でほぐし、ブラウンシュ
ガーを入れてよくすり混ぜ
る。

② 牛乳と生クリーム合わせた
ものを①に入れて混ぜる。

③

⑤ カラメルを入れた容器に④
を注ぎ入れ、アルミホイル
をかぶせて170℃のオーブン
で30～40分湯せん焼きをす
る。

混ぜ合わしたものをこし器
でこす。

④
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３３０ｇ

２個

１個

８０ｇ

１３０ｇ

生クリーム・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・１３０ｇ

カラメルタブレット・・・・・・・・・・・・・・・・・・ ８個

温めたうらごしかぼちゃに
②を入れ、よく混ぜる。


