
 

 

 

 

 

今月は、バレンタインの日に作った「手作りチョコプリン」を 

紹介します。プリンといってもアガーで固めるので簡単です。 

 

 

 

材料 分量（約１０個分）

　アガー ２０ｇ

　きび砂糖 ７５ｇ

　純ココア １６ｇ

　牛乳 ４００ｃｃ

　生クリーム ４０ｃｃ

　水 ２００ｃｃ  

          

【 作り方 】 

① アガー、きび砂糖、純ココアはよく混ぜておく。 

（よく混ぜておかないとダマになります） 

② 牛乳と水を沸かして、温度を９０℃以上にする。 

③ 弱火にして①をよくとかす。とけたらすぐに火を消して、生クリームを 

混ぜる。 

④ カップにつぎ分けて、冷蔵庫で冷やす。 

 

※ 牛乳は沸騰させないように気を付けてください。 

混ぜる時は泡立てないように混ぜるときれいにできます。 

※ 水を入れないで、その分牛乳や生クリームを増やしても 

おいしいですよ。 
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余った生クリームは泡立て

て、プリンの上にのせても

いいですね！ 

 

 


