
いちじくのコンポート

材料
ざいりょう

分量
ぶんりょう

（6人分
にんぶん

）

（コンポート）

グレープジュース 330ml
みりりっとる

A ミネラルウォーター 165ml
みりりっとる

グラニュー糖
と う

12g
ぐらむ

レモンスライス 1枚
まい

いちじく 6個
こ

（ゼリー）

Aのシロップ 450g
ぐらむ

ゼラチン 12g
ぐらむ

キルシュ酒
しゅ

4g
ぐらむ

（飾り）

グラニュー糖
と う

8g
ぐらむ

生
なま

クリーム 120g
ぐらむ

ﾐﾝﾄ又
また

はｾﾙﾌｨｰﾕ 適量
てきりょう

【手順
てじゅん

】

下準備
したじゅんび

1．いちじくの皮
かわ

をむく

2．板
いた

ゼラチンを氷
こおり

水
　みず

でふやかす

コンポート

3．いちじくを鍋
なべ

に入
い

れる

4．鍋
なべ

にグレープジュース，ミネラルウォーター，グラニュー糖
とう

，レモンスライスを入れて，

　いちじくが浸
ひた

るように落
お

としぶたをのせ煮
に

込
こ

む。沸騰
ふっとう

したら弱火
よ わび

にする

　※落
お

としぶたはアルミホイルでもOK

5．果肉
か に く

が透
す

き通
とお

ったら火
ひ

から下
お

ろす

6．煮込
に こ

んだ後
あと

，いちじくとＡをボウルに移
うつ

す

　ザルを置
お

いていちじくを沈
しず

め，氷水
こおりみず

で冷
ひ

やす

                   しず 

ザルでいちじくを沈める 
なべ                                    

鍋にグレープジュース，ミネラルウォーター， 
           とう                                 い 

グラニュー糖，レモンスライス，いちじくを入れる 



ゼリー

7．鍋
なべ

にAのシロップを入
い

れて，36～37℃
ど

に温
あたた

める

8．ゼラチンの水気
みずけ

をキッチンペーパーでとり，鍋
なべ

に入
い

れる

9．ゼラチンが溶
と

けたら鍋
なべ

を火
ひ

からおろし，キルシュ酒
しゅ

を加
くわ

える

10．９を鍋
なべ

からバットに移
うつ

して，氷水
こおりみず

で冷
ひ

やす

11．粗熱
あらねつ

がとれたら冷蔵庫
れいぞうこ

で冷
ひ

やす

飾
かざ

り付
つ

け

12．グラニュー糖
とう

と生
なま

クリームを混
ま

ぜ，氷水
こおりみず

で冷
ひ

やしながら泡立
あ わだ

てる

13．１２をいちじくの中
なか

に入
い

れる

14．固
かた

まったゼリーを網目状
あみめじょう

にカットする

15．いちじくとゼリーを器
うつわ

に入
い

れて，ミント又
また

はセルフィーユを飾
かざ

る

完成
かんせい

！！

☆ゼラチンの硬
かた

さはお好
この

みで。粉
こな

ゼラチンでも作
つ く

れます。

なま                        なか    い 

生クリームをいちじくの中に入れる 

            いた 

ふやかした板ゼラチンの 
 みずけ 

水気をとる 

なべ             うつ    こおりみず   ひ 

鍋からバットへ移し，氷水で冷やして 
あらねつ 

粗熱をとる 

かた                あみめじょう 

固まったゼリーを網目状にカットする 


