
 

ＡＳＡＧＯもぐもぐキッチン レシピ 

 

 

いちごのヨーグルトババロア 
材料 分量（5個分） 作り方 

生クリーム 

牛乳 

プレーンヨーグルト 

冷凍カットいちご 

砂糖 

粉ゼラチン 

湯 

（ソース） 

冷凍カットいちご 

砂糖 

レモン汁 

２００ｍｌ 

１００ｍｌ 

８０ｇ 

１２０ｇ 

大さじ４ 

小さじ２強（７ｇ） 

７０ｍｌ 

 

１５０ｇ 

大さじ２ 

小さじ１／４ 

① ボウルに解凍したいちごを入れ、フォークの背などでよくつぶ

す。砂糖を加えて混ぜ合わせる。 

② ①に生クリーム、牛乳、プレーンヨーグルトを加え、しっかり

混ぜる。 

③ 容器に粉ゼラチンを入れて湯を加え、ゼラチンが溶けるまでし

っかり混ぜる。 

④ ②に③を少しずつ加えてしっかり混ぜ合わせる。 

⑤ 型に流し入れ、冷蔵庫で冷やし固める。 

⑥ 耐熱ボウルにソースの材料を全て入れて混ぜ合わせ、ふんわり

とラップをかけて電子レンジ（６００W）で３分加熱する。フ

ォークの背などでいちごを粗くつぶす。よく冷まし、固まった

ババロアにかける。 

ＰＯＩＮＴ 

   生のいちごがたくさん出回る時期には、生のいちごを使うと 

   よりフレッシュな味わいに☆ 

 

 

 

普段のおやつの時はもちろん、 

おひなまつりやお祝いの場面 

でも！ 

 

混ぜて固めるだけ♪ ソースも電子レンジで簡単に♪ 


