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富山のりんごと紅茶のマリネ＆ヨーグルトクリームの秋パフェ

 

① りんごと紅茶のマリネを作る
   アールグレイに熱湯50mlを注ぎ、3～4分ほど蒸らして濃いめの紅茶を
淹れます。温かいうちにラカントSを加えてよく溶かします。りんごはよく
洗い、皮を残したまま芯を取り、1～1.5cm角に切ります。紅茶液が冷め
たらレモン汁を加え、りんごと和えます。冷蔵庫で30分～1時間ほど置
いて味をなじませます。

② ヨーグルトクリームを作る
　 ボウルに無糖ギリシャヨーグルト、生クリーム、ラカントSを入れ、泡立て
器で混ぜます。空気を含ませながら、ふんわりと角が立つ程度まで泡立
てます。

③ 盛り付ける
   カップにヨーグルトクリームとりんごの紅茶マリネを重ねます。最後にり
んごをきれいに盛り、好みで砕いたナッツなどを飾って完成です。

作り方材料　4人分

［りんごと紅茶のマリネ］

りんご
アールグレイ茶葉
熱湯
ラカントS ※
レモン汁

1個（約250～300g）
2g
50ml
15g
小さじ2（10g）

［ヨーグルトクリーム］

無糖ギリシャヨーグルト
生クリーム
ラカントS ※

100g
50g
10g

［仕上げ］

カスタードクリームや秋の食材を準備
※はちみつなど好きな甘味をどうぞ


