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オープントースターでつくる

(自称)日本一おいしいプリン (シンプル焼きプリン)のつくり方
02021.5.1(ア .1補筆)吉田清彦

■ 〔材料〕プリン 大カップ 6個分 (中カップなら9個分)
※ 大カップ :225cc、 中カップ :150cc

※ 大カップは 100円ショップのダイソーなどで売つてしヽるテフロン加工のものを使用

(または L4個 )

60g
6 0cc

2 0cc

■ 〔作り方〕

1.やかんに湯を沸かす。
2.オープンを200度で温めておく。
3.牛乳をボールに入れて弱火にかけ、砂糖を加えて、体温くらいに温める。
4.卵をボーメレに書Jりほぐす。
※ 卵液が泡立たなしヽようlt~、 菜箸の先で切るようにしながら混ぜる。

5。 卵のボールに牛茅Lをゆつくりと加え混ぜ、さらにブランデーを加え混ぜる。

6.プリン液をこす。
※ ザルに布巾をあててこす場合は、茶巾絞りにして、自味の部分を最後までしつかり

こしとつたあと、全体に混ぜ込む。

※ 最後に、プリン液の表面にできた泡をティッシュペーパーなどでとる。

フ.パットにプリンカップを並べる。
※ プリンカップは乾しヽた布中でよく拭しヽて、内側に水気が残ってなしヽ状態にしておく。

8[キャラメメレソースをつくる。(※ 下に詳しく説明)

【キャラメルソースのつくり方】

用意する道具 :片手鍋、ロングスプーンまたはパースプーン

※ スプーンで混ぜているときに手がかなり熱くなるので、できればバースプーンの

ほうがよい。

(1)手鍋に砂糖と水を入れ、強火にかけて、スプーンでよく混ぜる。
(2)器に分量のプランデーを用意する。
(3)最初透明だつた砂糖液が自濁してきたら、強めの中火にして、時々混ぜる。

(4)砂糖液が徐々に色づいていくので、そのまま混ぜ続ける。
(5)砂糖液がきつね色lt~なつたら、つきつきりで混ぜ続け、さらに色が濃くなって
褐色から栗色になつて、砂糖液の表面から薄く煙が出るようくこなつたら、火を

止め、プランデーを投入する。(プランデーが跳ねて、手にかかると大やけどを

するので、プランデーIま 30crnく らいの高さの斜め上から投入する)



9.キヤラメルソースをスプーンで素早く混ぜながら、プリンカップ:こ分け入れる。
※ 冬場は室温か低しヽので、プリンカップに全部入れ終わらなしヽうちにキャラメルソー

スが固まつてしまう場合があるので、冬場は、プリンカップにキャラメルソースを入
れる前に、プlJンカップを並べたバットをキャラメリ♭ソースをつくったあとのガスコ

ンロの上:こ置くとよしヽ。

10.プリンカップのキヤラメメレソTスが冷え固まつて、プリンカップを横にしてもキャ
ラメルソースが動かないようlt~なつたら、プリン液を分け入れる。

11.オープンに入れ、バットにやかんの湯を入れる。
※ オープントースターに備え付けのパットは浅いので、深バットを別 lt~用意するとよ

い。「キヤン★ドゥJで 22.0円で売つている縦 25.5cm、 横 20。 Ocm、 高さ 2.8cm
のものがおすすめ。

※ ちなみに、オープントースターのメーカーの説明書には、ノtッ トに湯をはることは

故障につながるので、しなしヽように、と書かれている。

12.オープンを 160度にセットして 15分加熱する。
13.続いて、オープンを 150度にして、さらに20分加熱する。
※ 「13Jが終えた段階で、オープンの前側と後ろ側とで火の通りが異なるようなら、
「14壺 に行く前にバットごと―前後を入れ替える。

※ ノミットの湯|が減っているようだつたら、この段階で補う。

14.最後に、オープンを 140度にして、さらに 18～ 20分加熱する。
15.「 14」が終えた段階で、プリン液に竹串をそ一っとtljし入れて、仕上がり具合を見る。

(a)竹串が濡れていて、竹串を抜しヽたあとの穴から液体がしみ出てくるようなら、
140度で、さらlt~、 4～ 5分加熱する。
(b)竹串の表面にモロモロがくつつしヽてきて、竹串を抜いたあとの穴から何も出て
こなければ、あと1～ 2分加熱する。

(c)竹串に何もくつつかないで、乾しヽた状態なら、加熱を止める。
※ 卵の大きさ、牛事Lの温度、プリン液のこし方 (白味の部分の残り具合)また、お使い
のオープンによつて加熱時FEEは微妙に変わってきますので、「12」、「13Jは同じにし
て、最後の「14Jのオープンを 140度に、の段階で、加熱を止める時間を 1分単位
で調整しながら、最適の時間を探し出してください。

16.加熱を止めて、オープンの中でそのまま冬場は40分、夏場は 1時間ほど置く。
17.オーブンから取り出して、そのまま自然に冷ます。
18.プリンカップが冷めたら、アメレミホイメレでふたをして、冷蔵庫に入れる。
※ キャラメルを作った手鍋は、スプーンと一緒1こ、擦り切れ近くまで水を入れて大にか

け、手鍋の内側にこびりつしヽたキャラメルが溶けたら、洗う。

※ 冷蔵庫に入れたプリンは2晩置くとかなり堅くなるので、できれば作つたその日か、
翌日中に食べるようにする。


