
で作る
やわらか食レシピ

春

〜ひなまつりMENU〜
• ちらし寿司 P.1
• 菜の花の辛子あえ P.2
• たけのこの土佐煮 P.2
• うしお汁 P.3
• 桜餅（道明寺） P.4

〜お彼岸MENU〜
• ぼたもち P.5

〜春にぴったりMENU〜
• 春野菜の肉じゃが P.6
• いちご P.7
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--| 
調理時間

10分
かためる時間は除く

●材料 (4人分）

こしあん

盪
砂糖
まとめるこeasy_

9 

国
1堅ml

叩
1.1 g 

●つくり方

1 こしあん、 湯、 砂糖をなめらかになるまでミキサーにかけます。
2 まとめるこeasを加えてさらに30秒～1分ミキサーにかけます。

3 バットなどに流し入れて、 冷蔵庫でかたさが安定するまで冷やしかためます。
4 3を4等分に切り、 盛り付けます。
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--| 
調理時間

30分
かためる時間は除く

●材料(4人分）

《すいか》 ・弓 9:9.

すいかの果肉 400g 
まとめるこeasy 12 g 

·屈置l《白玉》
おかゆ（五分がゆ） 100 g 
湯 100ml 
砂糖 10 g 
まとめるこeasy 2g 

《シロップ》
水 150 ml 
砂糖 30 g 
レモン汁 6ml 
つるりんこQuickly 9g 

●つくり方

《すいか》
1 すいかをなめらかになるまでミキサーにかけます。
2 まとめるこeasを加えてさらに30秒～1分ミキサーにかけます。
3 バットなどに流し入れて冷蔵庫でかたさが安定するまで冷やしかためます。

一口大に切ります。
《白玉》

4 温かいおかゆ、 湯、 砂糖をなめらかになるまでミキサーにかけます。
5 まとめるこeasを加えてさらに30秒～1分ミキサーにかけます。
6 バットなどに流し入れて冷蔵庫でかたさが安定するまで冷やしかためます。

スプー ンなどで丸くくりぬきます。
《シロップ》

8 水、 砂糖、 レモン汁を混ぜ合わせます。
つるりんこQuicKIyを加えて15秒程度かき混ぜます。

9 器に3（すいか）と6（白玉）を盛り付け、8（シロップ）をかけます。
※お好みでミントを飾ります。 食べる時には取り除いてください。

•まとめるこeasyは温かい料理だけでなく、 冷たい ・ 常温の料理もまとめることができます。
各レシピには、 下記のアイコンをつけています。

冷たい～常温で作るレシピ厄璽ヨ 65℃以上で作るレシピー

•お湯、 温めただし汁等を使用する □皿履のアイコンがついたレシピは、 ミキサー 内の温度が
65℃以上になるように、 食材やお湯、 だし汁は熱いものを用意してください。

・食材の水分量などによってかたさが変わります。 お好みでまとめるこeasyの量を調整してくだ
さい。

・ガラス製のミキサーにいきなり熱いものを入れると割れることがありますので、 事前にお湯を
はって温めてからご使用ください。

＾森飛翠L業グループ病態栄養部門

mori91ag。株式会社つ!Jニコ

〒153-0063 束京都目黒区目黒4-4-22
ホ ー ムペー ジ http://www.clinico.co.jp 
(e) 01 20-52-0050 
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