
食生活  Vol.108 No.04 2014.04　7879　食生活  Vol.108 No.04 2014.04

  

ま
さ
、
せ
寄
り
取
年
毎
を
柑
金
の
産
島
児
鹿
る
あ

柑
金
。
た
き
て
れ
入
り
取
に
り
作
子
菓
お
な
ま
ざ

出
み
生
を
品
商
気
人
た
し
か
生
を
味
酸
や
り
香
る

。
る
い
て
し

 

て
け
続
煮
を
柑
金
「

20

。
す
ま
り
な
に
い
ら
く
年

ま
い
て
せ
寄
り
取
ら
か
ん
さ
家
農
柑
金
の
元
地

。
る
あ
言
家
一
は
に
味
の
柑
金
。
ん
さ
島
小
と」
す

の
場
農
田
松
県
島
児
鹿
た
し
介
紹
で
号
前
で
こ
そ

。
た
い
だ
た
い
て
し
試
を
柑
金

 

に
特
、
く
か
ら
わ
や
が
肉
果
、
は
柑
金
の
近
最
「

が
味
酸
、
み
ぐ
え
と
み
苦
は
の
も
の
培
栽
ス
ウ
ハ

く
し
い
お
り
よ
、
で
食
生
。
ね
す
で
徴
特
が
の
い

」
す
ま
い
て
れ
さ
良
改
種
品
う
よ
る
え
わ
味　

で
外
以
り
飾
は
で
子
菓
お
、
は
柑
金
の
で
食
生

ん
さ
嶋
小
、
が
だ
う
そ
い
な
少
は
と
こ
る
れ
わ
使

る
な
に
態
状
き
焼
し
蒸
で
中
の
地
生
。
だ
う
そ
る

さ
し
い
お
ぬ
わ
思
、
り
通
が
火
と
り
ろ
と
、
め
た

お
、
は
回
今
、
が
だ
。
る
が
上
き
焼
が
子
菓
お
の

ン
コ
な
う
よ
る
え
使
も
て
し
と
料
材
副
の
子
菓

～食材と作り手の、出会いとあゆみ～

金柑については、2014 年 3月号も併せてごらんください。
写真／新井由己

】編人理料【 回3第

金柑と小嶋ルミ

小嶋ルミ
鹿児島県出身。日本大学芸術
学部音楽学科卒業。東京製菓
学校卒業後、新宿中村屋「グ
ロリエッテ」にて、横溝春雄
氏に師事。「ケーキ工房オー
ブン・ミトン」を開業。菓子
教室のほか、カフェ併設の
ケーキショップを開く。日々
の研究によって生み出され
る、お菓子にはファンが多い。
著書多数。

鹿児島県松田農場の金柑。みず
みずしい食感と、甘みと酸味の
バランスが特徴。

南っこ http://www.minamikko.com/

フロマージュブラン風
金柑のコンポート添え
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材料（作りやすい分量）
金柑…500 ｇ
（ヘタと種を取った状態で）
グラニュー糖…150 ｇ
（金柑の重量の 30％）
水…30 ～ 50 ｍＬ
ヨーグルト…500 ｇ
（水切り後 250 ～ 300 ｇ）
生クリーム…100 ｇ
（水切りしたヨーグルトの 1/3）
細粒グラニュー糖（好みで）…少々

作り方
①金柑のコンポートを作る。金柑は洗ってへたを取
る。横半分に切って、フォークなどで中の種を取る。
②鍋底に金柑を敷きつめ、グラニュー糖を加える。
③水を加えて、フタをして中火にかける。
④沸騰して鍋のフチから噴いてきたら弱火にし、7～
8分煮る。そのまま一晩置き、水分を果肉に戻す。右
の写真は煮上がったところ。
⑤ヨーグルトはコーヒーのドリッパーとペーパー
フィルターなどで、冷蔵庫で 2～ 3時間水切りする。
⑥❺をなめらかにし、好みで細粒グラニュー糖と泡
立てた生クリームを加え、よく混ぜる。
⑦❻を器に入れ、金柑のコンポートをのせてシロッ
プをかける。


