
①ところどころ皮をむいたりんごを、4つに切って芯を取り2cm
厚さにカット。みかんは皮のまま輪切りにして皮をはずします。
皮1個分はヘタを取っておいて。マンゴーは皮をむいて適度な大
きさにカット。種の部分も捨てずにとっておきます。 
②りんご、ヘタをとったいちご、みかん、みかんの皮1個分、マ
ンゴーと、浮きやすい材料の順に梅びんへ。材料A、Bを入れて箸
で軽く混ぜて完成。

料理家・小林カツ代氏

に師事し、小林カツ代
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ら、講演、TV、レシピ

本の制作までと多方面

で活躍。

梅びんを使ったオリジナルレシピを開発！
小林カツ代キッチンスタジオ　
加藤和子先生
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完成したサングリアは

冷蔵庫で冷やして

１週間程度で飲みきる

のがベストですよ。
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●サングリアジャム

梅びんから取り出した材料から、みかんの皮、スパイス、マンゴーの種を取り除
いてミキサーにかける。鍋に移して10～15分煮詰め、お好みでハチミツをプラ
スすれば完成。

おいしく！ムダなく活用！

サングリアを
飲んだ後の

残ったフルー
ツも、

無駄無く美味
しい

ジャムにして
楽しんで

くださいな！

＊シフォンケーキ（２１㎝シフォン型）

■材料
　　　
　　　卵黄（L）　　４個
　　　さとう　８０g
　　　サングリア　1/2 カップ
　　　水　　1/4 カップ
　　　薄力粉　　８０g
　　　強力粉　　８０g
　　　ベーキングパウダー　小さじ１と 1/2
　　　卵白（L）　　　６個
　　　さとう　　８０g
　　　あればクリームオブターター　小さじ１( 酒石酸 )

　仕上げに粉糖・果実酒の具で作ったジャム、生クリームをつけても良い

■作り方

①　オーブンを 200 度に温めておく。
②　A の粉類を合わせてふるって置く。
③　ボウルに卵黄をほぐし、砂糖を入れて全体が白っぽくなるまで泡立て器で混ぜる。
④　③にサングリア、水を加えよく混ぜる。
⑤　④にふるった粉を入れ、底から底から良く混ぜる。
⑥　別のボウルに卵白を入れてフワフワに泡立て、さとう、クリームオブターターをを加えて
　　角が立つくらい良く泡立てメレンゲを作る。。( 電動の泡だて器を使っても良い )
⑦　⑤にメレンゲを３～４回に分けて加え、底から底から混ぜて滑らかな種を作る。
⑧　型に種を流し、200 度のオーブンで 5 分、1７0 度で 25 分位焼く。
⑨　焼きあがったら型ごとひっくり返し、冷めるまでそのままにする。完全に冷めたら型から
　　はずす。
⑩　お皿に乗せて粉糖を振る。生クリームの泡立てたものやジャムをつけて食べても良い。

　注意・卵白を加える時は、必ず卵白を泡だて器でクリクリッと混ぜてから加える事。
　　　・シフォン型にはバターや油を塗らない。
　　　・焼きあがってひっくり返す時は、熱いので焼けどに注意。
　　　・オーブンにより、温度調節は必要。焼き時間も目安です。
　　　・竹串を刺して、何も着いてこなければ焼きあがっている。
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料理家・小林カツ代氏に師事し、小林カツ代キッチンスタジオ

のチーフマネージャーに就任。現在は、企業のフードアドバイ

ザーから、講演、TV、レシピ本の制作までと多方面で活躍。

サングリ
アがほのかに香る！


