
 

 

 

 

 

バケツでプリン　約2 リットル分（約20人分） 
やく ぶん やく にんぶん

 

材料 
ざいりょう

（プリン液） 
え き

　 卵 （M)　　　　　　　7個 
たまご こ

　牛 乳　　　　　　　　1,500ml 
ぎゅうにゅう

　グラニュー糖　　　290ｇ 
と う

　ゼラチン　　　　　　50g 

　水　　　　　　　　　　200ml 
みず

　バニラオイルまたはバニラエッセンス　10滴 
て き

 

（カラメルソース） 

　　グラニュー糖　　140g 
と う

　　水　　　　　　　　　70ml 
みず

 

□用意するもの 
よ う い

　プリン用容器（2.5～3 リットル容量の容器） 
よ う よ う き よ うりょう よ う き

　クッキングシート 

 

□作り方 
つ く かた

 （前準備） 
まえじゅん び

水200ml の入れた容器にゼラチン 50g を 
みず い よ う き

振り入れて混ぜておく。 
ふ い ま

ボウルに 卵 を割り入れて、よく溶いておく。 
たまご わ い と

（カラメルソース） 

1. フライパンに砂糖140g と水70ml を入れて、 
さ と う みず い

強火で加熱する。 
つよ び か ねつ

2. 茶色に色づいたら火から下ろし、揺らして余熱で 
ちゃ いろ いろ ひ お ゆ よ ねつ

カラメル色になったらクッキングシートに広げる。 
いろ ひろ

（耐熱性の容器なら直接入れても OK よい。） 
たいねつせい よ う き ちょくせつ い

冷えたらプリン用容器に入れる。
ひ よ う よ う き い

（プリン液） 
え き

1. 牛 乳1,500ml とグラニュー糖290g を鍋に入れて、 
ぎゅうにゅう と う なべ い

沸騰直前まで 温 める。 
ふっ と う ちょくぜん あたた

2. 火を止めて、ゼラチンを入れてよく溶かす。 
ひ と い と

3. 卵液に 3回に分けて混ぜる。 
らんえ き かい わ ま

4. ザルで 3 をこす。 

5. バニラオイルまたはエッセンスを 10滴ほど加える 
て き く わ

6. ボウルに氷水をつくり、プリン液の粗熱をとる。 
こおりみず え き あ らねつ

7. カラメルソースを入れたプリン用容器に流し入れる。 
い よ う よ う き なが い

8. 冷蔵庫で一晩ほど冷やし固める。
れいぞ う こ ひ とばん ひ かた

令和５年１2月2１日 
れい わ ねん がつ にち

陸別 町 給 食 センター
りくべつちょうきゅうしょく号外

ごうがい

陸別 町 で 行 っております「 牛 乳 消 費拡大事 業 」の一環として、陸別 町 農畜産物加工研 修 センターさんよ
りくべつちょう おこな ぎゅうにゅうしょう ひ かくだい じ ぎょう いっかん りくべつちょうのうちくさんぶつ か こうけんしゅう

り、12月21日(木)に 牛 乳 プリンが提 供 されました。前回7月1４日に提 供 の際には 牛 乳 を使ったプリン
がつ にち もく ぎゅうにゅう ていきょう ぜんかい がつ にち ていきょう さい ぎゅうにゅう つか

のレシピについて、ご 紹 介いたしました。今回は、クリスマスなどのパーティにぴったりな「バケツでプリン」
しょうかい こんかい

についてのレシピを提 供 していただきましたので、お知らせいたします。ぜひ冬休み期間 中 に、ご家庭で作
ていきょう し ふゆやす き かんちゅう か てい つく

ってみてはいかがでしょうか。

甘さ控えめで固めなプリンですので、 
あま ひか かた

型から抜いた後に生クリームや 
かた ぬ あと なま

果物でデコレーションしても美味しく 
くだもの お い

いただけます。


