
もちチップアイス　レシピ

＜具材＞

浸漬水

ぶどう糖

水

もちチップEG-C2 

＜配合＞

200

300

300

300

【材料（12個分）】

【調理方法】 【工程図】
１．浸漬

もちチップと浸漬水を底の平らな容器に
入れ、冷蔵で 3時間浸漬します。

２．撹拌・加熱
ぶどう糖と水を加熱・溶解後に、浸漬した
もちチップを加え加熱します。糖液の糖度
を 45％～50%にするのがポイントです。
（加熱の目安は、95℃、15 分です）

３．ねかし
加熱後、20分間放冷させ、もちチップに
しっかりと糖液を染み込ませます。

４．糖液除去～冷却
余分な糖液をザルなどで除き、アイスに
混ぜる直前に冷却します。

５．アイスと混合
フリージング前またはフリージング中に、
糖液で加熱したもちチップを添加し、よく
混ぜます。その後は、通常のアイス工程を
経れば、もちチップ入りアイスの完成です。

その他ご不明な点がありましたら気軽にご相談下さい。


