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  材 料   （７ｃｍココット型５個分） 

 
 ときゆり（ゆり根をばらしたもの）１５０ｇ 
 卵黄  １個分 
 砂糖Ａ １５ｇ（好みで塩小さじ１／５） 
 卵白  １個分 
 砂糖Ｂ ２０ｇ 
 油   適量 
 
 

つくりかた 

 

先に・・・ 

ゆり根は鍋に入れ、ひたるくらいの水を張って火にかける。透明になり柔らかくなった

ら水を捨て、ヘラでよくつぶす。 

生地を焼く型に、薄く油を塗っておく。 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

卵黄と砂糖Ａをよく混ぜ合わせ、荒熱を取っ
たゆり根を加え、しっかり混ぜる。 
 
すっきりした甘さにしたいときは、塩を加え
ておく。 

１ 

ゆり根は収穫後徐々に甘みが

増していきます。時期やお好み

で甘さを調節してください。こ

のレシピは甘さ控えめです。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

３ 

 

卵白を角が立つまで泡立て、砂糖Ｂを加えて角
がピンと立つまでさらに混ぜ合わせる。 
 
オーブンを１８０℃にセットし、温めておく。 

２ 

 

４ 

②の卵白の１／３を、①の生地によく混ぜ
る。 
残りの卵白と合わせ、泡をつぶさないように
ヘラでさくっと混ぜ合わせる。 

 
③の生地をココット型に入れ、表面をならし
て１８０℃のオーブンで約１５分焼く。 
 
串を刺して、生地がつかなかったらできあが
り。 


