[image: ]フリーザーバックで作る (つく)アイスクリーム


＜材料 (ざいりょう)＞
[bookmark: _GoBack]牛乳 (ぎゅうにゅう)　　　　　１００ml
生 (なま)クリーム　　　　３０ml
砂糖 (さとう)　　　　　　 大 (おお)さじ２

＜準備 (じゅんび)するもの＞
　ジッパーつき保存 (ほぞん)袋 (ぶくろ)　　　大小 (だいしょう)　１枚 (まい)ずつ
　タオル
　計量 (けいりょう)スプーン　　大 (おお)さじ
　計量 (けいりょう)カップ　　
　大 (おお)きめのスプーン

　氷 (こおり)　　　　　約 (やく)６００ｇ
　塩 (しお)　　　　　氷 (こおり)の１／３程 (ほど)
　　




























１　材料 (ざいりょう)を量 (はか)って、小 (ちい)さい方 (ほう)の袋 (ふくろ)に入 (い)れる。
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チャックをしっかりしめる。
しっかりしめないと、材料 (ざいりょう)がもれてしまうので、お父 (とう)さんかおじいちゃんにしてもらいましょう。











２　大 (おお)きい方 (ほう)の袋 (ふくろ)に氷 (こおり)と塩 (しお)を入 (い)れる。
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[image: ]３　材料 (ざいりょう)を入 (い)れた小 (ちい)さい袋 (ふくろ)を氷 (こおり)と塩 (しお)を入 (い)れた大 (おお)きい袋 (ふくろ)に入 (い)れる。










４　袋 (ふくろ)の外側 (そとがわ)にタオルを巻 (ま)いて持 (も)ち、5～１０分間 (かん)振 (ふ)ったりもんだりする。
大 (おお)きい袋 (ふくろ)の塩 (しお)をかけた後 (あと)の氷 (こおり)はとても冷 (つめ)たいので、直 (ちょく)接 (せつ)手で持 (も)たないように気 (き)をつける。チャックがしっかりしまっているか、確 (たし)かめてから、タオルにつつみましょう。
冷 (つめ)たいので気 (き)をつけてください。
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５　１５分 (ふん)くらい振 (ふ)ったり、もんだりする。固 (かた)まったかどうか、小 (ちい)さい方 (ほう)の袋 (ふくろ)を出 (だ)してさわって確 (たし)かめる。
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固 (かた)まっているかな？大 (おお)きい方の袋 (ふくろ)から出 (だ)して、そっと指 (ゆび)で押 (お)してみましょう。

















資料　「九州電気保安協会」他HP参照　　

玉野市男女共同参画推進センター	
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