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<コーヒーゼリー>ドリップコーヒー…250ml(インスタントコーヒー3.6g＋水250mlでも可 )、グラ
ニュー糖…15g、粉ゼラチン…５g　<クリーム>クリームチーズ…50g、グラニュー糖…10g、
生クリーム…50g、クッキー…4枚、ココアパウダー…適量、トッピング用生クリーム…50g

材料（２人分）

下ごしらえクリームチーズ
は室温にもどし、粉ゼラチ
ンは水大さじ２でふやかす
1ドリップコーヒーをいれ、
ゼラチンとグラニュー糖を
入れよく溶かす。容器に入
れ粗熱がとれたら冷蔵庫
で2時間冷やし固める

作り方

2クリームチーズとグラニ
ュー糖をヘラで練り、生ク
リームを入れて合わせる
3別のボウルでトッピング
用生クリームを８分立て（柔
らかい角が立つ状態）にする
41の上に砕いたクッキ
ー、2の順に入れる

54の上に3をクネル型
にして盛り、仕上げにコ
コアパウダーを茶こしを
使ってふりかけ、ミントを
飾ってできあがり

ティラミスコーヒーゼリー

OKAZAKI COFFEE 岡崎さん

カフェ・奥河内（土日祝の午後 3
時～5時のみビュッフェレストラ
ン奥河内で営業）に、10月からこ
のメニューが登場します
問奥河内くろまろの郷（☎56-9606）
クックパッド河内長野市公式ページ▼

10
月
１
日
は
コ
ー
ヒ
ー
の
日
。
気
分
転
換
や
リ
ラ
ッ
ク
ス
タ
イ
ム
に

コ
ー
ヒ
ー
が
欠
か
せ
な
い
と
い
う
人
も
多
い
で
し
ょ
う
。
今
回
は
ド
リ
ッ
プ

し
た
コ
ー
ヒ
ー
で
作
っ
た
ゼ
リ
ー
を
テ
ィ
ラ
ミ
ス
風
に
ア
レ
ン
ジ
し
た

簡
単
デ
ザ
ー
ト
を
ご
紹
介
し
ま
す
。
香
ば
し
い
コ
ー
ヒ
ー
の
香
り
と

濃
厚
な
ク
リ
ー
ム
の
ハ
ー
モ
ニ
ー
を
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

疲
れ
を
癒
す
コ
ー
ヒ
ー
ス
イ
ー
ツ
で
一
休
み

　市内外の飲食店へコーヒー豆や用品の卸しを
して16年。お店それぞれの要望に応じて相談
しながら豆を焙煎しお渡ししています。ビュッ
フェレストラン奥河内には、香ばしさとしっかり
したコクを楽しめる「深煎り」と、苦みが少なく
フルーティーな味わいの「浅煎り」の２種を提供し
飲み比べしていただけます。現在小売りはして
いませんが、この２種はレストランでも販売して
いますので、当店オリジナルブレンドをご家庭
でもぜひ楽しんでみてください。

※ゼラチンの使用方法はメーカーによって異なるので要確認▷大人向けの苦めの配分です。ゼリーのグラ
ニュー糖はお好みで追加を▷コーヒーリキュールを少量入れるとお店の味に。

2本のスプーンを
お湯で温めてきれ
いなクネル型に
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