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なめらかスイーツベースを使ったアレンジメニュ－

抹茶プリン あずきミルクプリン カスタードプリン風 杏仁豆腐風 ヨーグルト風 チョコムース風
容量／入数
賞味期間

原材料名

砂糖（国内製造）、果糖
ぶどう糖液糖、水あめ、抹茶
油脂混合品、食塩／ゲル
化剤（増粘多糖類）、ｐ
Ｈ調整剤、くちなし色素、
香料、甘味料（アドバン
テーム）、（一部にりんごを
含む）

砂糖（国内製造）、果糖
ぶどう糖液糖、こしあんパウ
ダー、食塩／ゲル化剤（増
粘多糖類）、ｐＨ調整
剤、着色料（くちなし、紅
花黄、カラメル）、香料、甘
味料（アドバンテーム）、
（一部にりんごを含む）

砂糖（国内製造）、果糖
ぶどう糖液糖、食塩／ゲル
化剤（ペクチン）、ｐＨ調
整剤、香料、紅花色素、甘
味料（アドバンテーム）、
（一部に乳成分・りんごを
含む）

砂糖（国内製造）、果糖
ぶどう糖液糖、食塩／ゲル
化剤（ペクチン）、ｐＨ調
整剤、香料、甘味料（アド
バンテーム）、（一部に乳
成分・大豆・りんごを含む）

砂糖（国内製造、タイ製
造）、果糖ぶどう糖液糖、
果糖、殺菌乳酸菌飲料、
食塩／ゲル化剤（ペクチ
ン）、ｐＨ調整剤、甘味料
（ソルビトール）、香料、酸
味料、（一部に乳成分・り
んごを含む）

砂糖（国内製造）、果糖
ぶどう糖液糖、ココアパウ
ダー、チョコレート、水あめ、
食塩／ゲル化剤（増粘多
糖類）、ｐＨ調整剤、香
料、乳化剤、甘味料（アセ
スルファムＫ、アドバンテー
ム）、（一部に乳成分・大
豆・りんごを含む）

品名
なめらかスイーツベース

1kg／6
1年

※写真はすべて調理例※カスタードプリン風、杏仁豆腐風、ヨーグルト風、チョコムース風の風味は香料使用

爽やかな風味と程よい甘さ杏仁の風味と
なめらかな口あたり

カスタード風味のプリン
（卵原料不使用）

抹茶風味の濃厚プリン
あずき風味と

まろやかなミルクの味わい

チョコレートの風味

1袋で約33食分のデザートが作れます。 (1 食分を約 60ｇとした場合）
抹茶プリン、 あずきミルクプリン、 チョコムース風は原料が分離することがありますので、 開封前によく振ってください。

作り方作り方

※スプーンやヘラを使用するとなめらか
　に仕上がらない場合があります。
　泡立て器を使用してください。
※仕上がりがゆるい場合は、冷蔵庫で　 
    30分程冷やしてください。

・冷えたスイーツベースで作ると固まりにくい場合がありますので、室温で保存してください。
・牛乳の分量は多すぎても少なすぎても固まりません。牛乳は一度に加えて手早く混ぜてください。
・キウイフルーツなどのたんぱく質分解酵素を含む果物を生で使用して長時間おくと苦味などが出ることがあります。缶詰や一度加熱したもののご使用をおすすめします。
・仕上がりが軟らかいため、型抜きせずにご提供ください。

ボウル ( 大 ) に
なめらかスイーツベース
を入れる。

次に同量の
冷えた牛乳を

泡立て器で、
手早くしっかりとかき混ぜる。
なめらかにとろりとしたら
出来上がり。


