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加
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❶　

水
Ａ
と
グ
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ニ
ュ
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糖
を
鍋
で
沸
か
し
、

シ
ロ
ッ
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（
ボ
ー
メ°30
）
を
作
る
。
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❶
と
同
量
に
調
整
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Ｂ
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混
ぜ
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わ

せ
る
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苺
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西
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流
に
ブ
ラ
ッ
シ
ュ
ア
ッ
プ
。

奇
を
て
ら
う
の
で
は
な
く
、
イ
チ
ゴ
を
た
っ
ぷ
り
と
使
用
し
、

そ
の
本
来
の
美
味
し
さ
を
か
き
氷
で
存
分
に
味
わ
っ
て
も
ら
う
こ
と
を
コ
ン
セ
プ
ト
と
し
て
い
る
。

▼❶　あらかじめ氷塊を冷蔵庫等で０℃に調
温しておき、削る直前にかき氷機にセットする

▼❷　器を用意し、底に苺ソースを流し
入れる

▼❸　かき氷機を動かし、氷を削り出して
いく

➡ ➡

仕上げ／製法

▼❹　器を回しながら、ドーム状になるように氷を重ねていく

▼❺　ある程度の大きさになったらかき氷機を止め、手で軽く押さえて表面を均す

▼❻　シロップをかける ▼❼　苺ソースをかける
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