
 
そ
の
ま
ん
ま
苺
ゼ
リ
ー 

◆
紹
介
者
◆ 

長
田
敬
子
さ
ん 

テングサは、はじめのうち赤紫色をしています。 
水にさらし天日乾燥を４・５回繰り返すと黄白色になります。 
砂糖を入れずに、トコロテンにしてもおいしいです。 

作
り
方 

 

① 

テ
ン
グ
サ
を
水
で
よ
く
洗
う
。 

 

② 

テ
ン
グ
サ
と
水
を
鍋
に
入
れ
て
沸
騰
さ
せ
る
。 

 

③ 

沸
騰
し
た
ら
酢
を
入
れ
て
３
分
く
ら
い
煮
る
。 

 

④ 

そ
の
後
、
と
ろ
火
に
し
て
３
０
分
く
ら
い
煮
て
、
火
を
止
め
る
。 

 

⑤ 

熱
い
う
ち
に
、
さ
ら
し
布
巾
で
作
っ
た
袋
に
入
れ
て
こ
す
。 

 

⑥ 

漉
し
た
寒
天
液
を
火
に
か
け
、
砂
糖
を
加
え
て
よ
く
煮
溶
か
す
。 

 

⑦ 

砂
糖
が
溶
け
た
ら
ア
ル
ミ
カ
ッ
プ
に
流
し
入
れ
、
苺
を
浮
か
べ
る
。

 

⑧ 

粗
熱
が
と
れ
た
ら
冷
蔵
庫
へ
入
れ
、
冷
や
し
固
め
る
。 

 

⑨ 

最
後
に
菜
の
花
を
あ
し
ら
っ
て
完
成
。 
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砂
糖･

･･
･･
･･･
･･
･･

５
０
ｇ

苺･
･･
･･
･･
･･･
･･
･･

中
８
個

菜
の
花
（
あ
し
ら
い
）
適
量

新
生
姜
の 

か
り
ん
と
う  

◆
紹
介
者
◆ 

青
木
和
子
さ
ん 

●
材
料 

新
生
姜･

･･
･･･
･･
･･
･

適
量 

砂
糖･

･･
･･
･･

生
姜
と
同
量 

 

作
り
方 

 

① 

生
姜
を
ス
ラ
イ
ス
し
、
熱

湯
で
４
〜
５
回
煮
出
す
。

（
辛
味
が
と
れ
る
） 

 

② 

鍋
に
、水
気
を
し
っ
か
り

切
っ
た
生
姜
と
砂
糖
を
入

れ
、
か
き
混
ぜ
な
が
ら
煮

る
。 

 

③ 

生
姜
に
砂
糖
が
か
ら
む

ま
で
、
じ
っ
く
り
焦
が
さ
な

い
よ
う
に
煮
る
。 

 

●
材
料
（
８
人
分
） 

テ
ン
グ
サ･

･･･
･･
･･

１
０
ｇ 

水･
･･
･

２
と
１
／
２
カ
ッ
プ 

酢･
･･
･･
･

小
さ
じ
１
／
２
強 


