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　＜下処理＞

　　鶏卵 　　消毒し、割りほぐす

　　小麦粉
     合わせて、ふるう

　　キウイフルーツ 　　消毒し、皮をむき、食べやすい
　　　　　　　　大きさに切る

　　みかん（缶詰） 　　缶を消毒し、汁をきる

　　いちご 　　消毒し、流水で洗い流し、
へたを取る

　＜作り方＞

(1) ふるった粉類に、プレーンヨーグルト、鶏卵、
　　　　　砂糖を混ぜ合わせる。

(2) フライパン（ホットプレート）で両面を薄めに
　　　　　焼き、熱いうちに食べやすい大きさに切る。

（ソース）
(1) 砂糖、水、ラム酒を合わせ、火にかけ、

　　　　　コーンスターチの水溶きを加え、とろみをつけ、
　　　　　冷ます。

(2) いちご、みかん、キウイフルーツを混ぜ、
　　　　　パンケーキにかける。

　　※　 果物はパンケーキの上に飾り、上から
　　　　　シロップをかけてもよい。

　　※　 果物は季節のものを色々利用してもよい。

　　※　 みかん（缶詰）は、熱湯で消毒すると、実が
           くずれるため、消毒液で消毒する。
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