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◆
製
法
工
程
（
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真
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照
）

❶　

ミ
ル
ク
プ
リ
ン
配
量
①
を
粉
体
混
合
す
る
。

❷　

こ
れ
を
、
合
わ
せ
た
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加
え
な
が
ら
ホ
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ッ
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ー
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ダ
マ
の
無
い
よ
う
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混
ぜ
る
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体
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え
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炊
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そ
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へ
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煎
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め
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混
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す
る
。

①① ②①④ ③

ミルクプリンとみたらし団子のカップ物

工
程
編

「冷やしても美味しい団子をミルクプリンの上にのせて甘辛いタ

レを掛けたカップスイーツです。変わった組み合わせですが、食

べると調和した美味しさになります。お試しください」
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