
 

材
料 

 

（
10
個
分
） 

里
芋
（
皮
を
む
い
て
） 

中
２
個
（
80
ｇ
） 

チ
ョ
コ
レ
ー
ト 

 

50
ｇ 

 
 

 
 

 

★
コ
ー
テ
ィ
ン
グ
用 

チ
ョ
コ
レ
ー
ト 

 

25
ｇ 

コ
コ
ア
パ
ウ
ダ
ー 

適
量 

 

作
り
方 

①
里
芋
を
タ
ワ
シ
な
ど
で
よ
く
洗
い
、
皮 

を
む
き
、
水
か
ら
茹
で
る
。 

②
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
を
細
か
く
割
る
。 

③
①
が
柔
ら
か
く
な
っ
た
ら
取
り
出
し
、 

ク
ッ
キ
ン
グ
ペ
ー
パ
ー
で
水
気
を
ふ
き 

取
る
。 

④
②
・
③
を
ボ
ウ
ル
に
入
れ
て
、
フ
ォ
ー 

ク
で
つ
ぶ
し
な
が
ら
、
滑
ら
か
に
な
る 

ま
で
混
ぜ
る
。（
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
が
溶
け 

づ
ら
か
っ
た
ら
軽
く
湯
煎
を
す
る
。） 

⑤
手
で
成
形
で
き
る
固
さ
ま
で
冷
ま
し
、 

等
分
し
て
丸
め
る
。 

⑥
コ
ー
テ
ィ
ン
グ
用
の
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
を 

細
か
く
砕
い
て
湯
煎
し
、
⑤
の
表
面
に 

つ
け
る
。
仕
上
げ
に
コ
コ
ア
パ
ウ
ダ
ー 

を
ま
ぶ
す
。 
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DE 
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❤ チョコレートの扱い方 ❤ 
 
 
 

 

 
チョコレートはとってもデリケートなお菓子で、注意が必要です⚠ 
 
 

 

NG 例 ◎湯煎の際、鍋より小さいボウルは使わない 

 ☞調理器具に水がついていたりして水に触れると、 

チョコレートは分離してしまいます。湯煎の際は 

鍋より大きなボウルを使いましょう♪ 
 
◎直火にかけない 

 ☞チョコレートはとっても焦げやすいため、直火に 

はかけないようにします。また、レンジにかける 

際にも、低めの温度で少しずつ加熱しましょう★  
 

http://fukidesign.com/wp/?p=653

