
デザート 

抹茶のパンナコッタ 

 

材料(４人分) 作り方 

 

・牛乳…………１ｶｯﾌﾟ(200cc) 

・生クリーム…1/4 ｶｯﾌﾟ(50cc) 

・砂糖…………大さじ２強(20ｇ) 

・抹茶…………小さじ 1/2(1ｇ) 

   ※濃い目が好きなら小さじ１ 

・粉ゼラチン…５g 

・ホイップ……お好みで 

 

 

 

 

①ゼラチンは大さじ２の水に振り入れて、ふやかし 

ておく。 

②砂糖と抹茶をよく混ぜ合わせておく。 

③牛乳を鍋に入れて弱火にかけ、混ぜながら 50〜 

60℃(鍋のフチに小さな泡がふつふつとする程 

度)まで温める。※沸騰させないよう注意 

④②の抹茶に③の牛乳を大さじ２程度、少しずつ加 

えて練ってペースト状にし、③の鍋に加えてよく 

混ぜて完全に溶かす。 

⑤火を止めて、①のゼラチンを加えて溶かす。 

⑥生クリームも加えてよく混ぜ、器にそそぐ。 

⑤あら熱が取れたら、冷蔵庫へ入れて冷し固める。 

 

 

 

 

 

 

 

ミルキーなコクに抹茶の爽やかな香りとほろ苦さが絶妙に

マッチして、すっきりした後味です。パンナコッタは、イタリア 

語で「生クリーム」を意味する「panna」と、「煮た」「火を通し 

た」を意味する「cotta」た言葉で由来のデザートです。 

牛乳と生クリームの割合は、 

お好みで変えてもＯＫです。 

 

抹茶をココア大さじ１に変えて 

作ってもおいしいですよ♪ 

※電子レンジでも作れます。 

 ③で鍋ではなく、耐熱ボウルに入れ、ラップをかけずに 

600W で 1 分～1 分 20 秒ほど温めます。 

 

・からっとご飯 ・さくらっ子豚汁 

・抹茶のパンナコッタ ・牛乳 


