
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



平成２８年度

材料費

材　料

( ４人分 )

●トマト

砂糖

生クリーム

卵白

第５回ご当地グルメアイディア料理コンテスト”優秀賞”
高校生の部

料理名 赤くないトマトのムース

料理のｱﾋﾟｰﾙﾎﾟｲﾝﾄ
（特徴・味等）

酢やレモン汁を入れない。
トマトでありながら赤くない。

１，０００　円 調理時間 ３０　分

分　量 作　り　方

４個 １．トマトのピューレを作る。トマトをミキサーに

８０ｇ 　　かける。ボウルに移し、砂糖を加える。

２５０ｃｃ ２．ホイップクリームを作る。ボールに生クリーム

２個 　　と砂糖を入れ、ボウルの底を氷水の当てながら

　　泡だてる。

３．トマのトピューレを２～３回に分けてホイップ

　　クリームに加え、泡立て器でよく混ぜる。

４．メレンゲを作る。ボウルに卵白を入れ、砂糖を

　　３回に分けて加えながらかたく泡立てる。

５．３に４のメレンゲを加え、泡をつぶさないよう

　　に混ぜる。

６．冷蔵庫で１時間冷やす。
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