　ＮＥＷ！　ミルクジェリーの素
店舗でも、家庭でも、

簡単にできる！ 
おいしいミルクジェリーの作り方
　　　　　　チーズもできます！　　　　　
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40～45度に温めた　　　　　　　　スプーンでよく混ぜます　　　　　容器に分けます。　　　　　　フタをして30分ぐらい保温します。
低温殺菌牛乳３００ｃｃ

にミルクジェリーの素を

１包いれます。
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　　　　　固まったら、ミルクジェリーのできあがり！　　　　　
　　冷蔵庫でつめたく冷やして　お召し上がり下さい。　　　　　　　　　　　　　　　
やわらかくて　おいしいですよ
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　　　　　　　　　　30分ぐらい保温します。　かたまったら、茶こしなどで　こします。　　フレッシュチーズのできあがり
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　お好みで、塩、こしょう、ガーリックなど　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　を加え、お召し上がり下さい。　　　
　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　サンプル品
　　　　ミルクジェリーの素は
エンテロコッカス菌やビフィズス菌など有用菌を含む酵素（レンネット）です。
ゼラチンなどの凝固剤や増粘剤、甘味料、香料等は全く入っておりません。
　
【注意】
· 　容器、スプーン、茶こし、スプーンは　熱湯をか　　　　　　けて、消毒して下さい。
· 　保温時間はミルクジェリーの素と低温殺菌牛乳1包に対する量でかわります。
　　　　　　　　　1包に対し

　　　　　　　　　　　　低温殺菌乳３００ｍｌ　 　　 20～40分

おおよその目安は　　　　　　　　  ５００ｍｌ   30～50分

                                 1L            60～90分

    低温殺菌牛乳のメーカーや保温状態の差
などで凝固時間に差が生じます。

チーズを作るには








