
Banana, brown sugar and rum raisin gelatoeバナナと黒糖とラムレーズンのジェラート
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材 料   ４ ⼈ 分

お渡しいたしました⽂章・写真・レシピなどの著作権は「Cherry Bonjour」に所属し、公衆送信・無断転⽤・ネットへの
公開・レッスンでの使⽤を固くお断りしています。

バナナは⽪をむいてボウルに⼊れ泡⽴て器でほぐす。

Aを⼊れて混ぜ合わせる

タッパーなどに⼊れ、冷蔵庫に⼊れ１時間冷やし固める。
混ぜて冷やし固めるの⼯程を３~４回繰り返して完成。

グラスに盛り付ける
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バナナ（完熟）      １本

A⽜乳        ２００ml
A黒糖          ２０g
A塩            極少々
A⾃家製ラムレーズン   ２０g

⾃家製ラムレーズン
レーズンを清潔な容器に⼊れ、ラム酒をひたひたに注ぐ。冷蔵庫に保管。
３⽇以降〜数年。
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