
 柿…２個（約３５０ｇ）、レモン汁…大さじ１ 

 グラニュー糖（砂糖でも）…１０５ｇ（柿の重さの３０％） 

柿を１ｃｍ角にカットする（皮、種を取り除く）。 

鍋に柿、グラニュー糖を入れ、中火で煮る。 

程よく煮詰まったらレモン汁を加え、ひと煮立ちさせたら完成。 

 

 ゆず…６個（約７００ｇ）、水…１００ｃｃ 

 グラニュー糖（砂糖でも）…３５０ｇ（ゆずの重さの５０％） 

ゆずは横半分に切って果汁を絞り、種を取り除く。 

皮からワタを取り、長さ２ｃｍ程の薄切りにし、鍋で３回茹でこぼす。 

鍋に皮、お茶パック等に入れた種、グラニュー糖、水を入れ、中火で煮る。 

５分程で種を取り出し、少しゆるく感じるくらいまで煮詰めたら完成。 

 

 みかん…５個（約４００ｇ）、レモン汁…大さじ１ 

 グラニュー糖（砂糖でも）…１２０ｇ（みかんの重さの３０％） 

みかんは外皮を剥き、１ｃｍ角にカットする。 

鍋にみかん、グラニュー糖を入れ、中火で煮る。 

程よく煮詰まったらレモン汁を加え、ひと煮立ちさせたら完成。 

 

 しょうが…１００ｇ、レモン汁…大さじ１ 

   グラニュー糖（砂糖でも）…１００ｇ（しょうがの重さの１００％） 

鍋にすりおろしたしょうが、グラニュー糖を入れ、中火で煮る。 

程よく煮詰まったらレモン汁を加え、ひと煮立ちさせたら完成。 

パンに塗るだけでなく、ホットミルク、紅茶、ヨーグルトに入れるのもオススメ。 

 

 洋梨…１個（約３００ｇ）、レモン汁…大さじ１ 

 グラニュー糖（砂糖でも）…９０ｇ（洋梨の重さの３０％） 

洋梨を１ｃｍ角にカットする（皮、種を取り除く）。 

鍋に洋梨、グラニュー糖を入れ、中火で煮る。 

程よく煮詰まったらレモン汁を加え、ひと煮立ちさせたら完成。 

 

アクをこまめに取りながら煮込む。 

煮沸した瓶に入れ冷蔵庫で保存し、１週間程度で食べ切る。 

小分けにして冷凍保存するのもオススメ。 


