
 

 

お客様のご要望にお応えして「お料理用棒ところてん」を販売します。 

前回、ところてんのお料理用レシピをご紹介したところ、ところてんだけの販売を求められ

ました。そこで棒状のところてんを 5本入にして販売することになりました。名付けて「お料

理用棒ところてん」別売りのところてん突き器で、突いてお料理に利用できます。またスー

プも個売りをすることになりました。棒ところてんは、四角に切ることで新しい食感になります。

皆様のアイデアで『お料理用棒ところてん』を、どうぞご活用ください。 

○「ところてんの新しい食べ方」 デザート編 をご紹介していきます。 

ところてんｄｅ杏仁豆腐 

 

○材料（２人分） 

ところてん           150ｇ 

牛乳              250cc 

砂糖              30ｇ 

バニラエッセンス        10～15 滴 

○作り方 

・ところてんをレンジ(600ｗ)で約５分間加熱し溶かす。 

・砂糖と牛乳、バニラエッセンスを入れてかき混ぜる 

・器に分けて、固まったら完成。（常温でもＯＫ） 

・冷蔵庫で冷やすと一層おいしくいただけます。 

☆ポイント 

・レンジの溶け残りは、茶こしで濾すと綺麗に仕上。 

・我が家は、ゼリーカップに小分けしています。 

りんごジャムところてん 

 

りんごジャムを使って、さっぱりところてん！ 

○材料（３人分） 

ところてん          150ｇ 

りんごジャム         お好みで 

※別の味のジャムでも可 

お湯             ジャムの 2 倍量 

ガムシロップ         お好みで 

○作り方 

・ところてんを水洗いし、ザルで水を切る。 

・ボールにジャムを入れ、お湯で溶く。 

（必要ならガムシロップを加える。） 

・器にところてんを盛り、お湯で溶かしたジャムを

かけて完成。 
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