
７月になり、夏祭りの季節がやってきました。夜空に
は花火が上がり、通り道にはたこ焼き、わたがし、射的、
お面売りなど、いろいろな出店で賑わいます。

そんな夏祭りで見かける赤色が鮮やかな「りんご飴」。
みずみずしいりんごと、コーティングしたパリパリの飴
が目を引きます。

りんご飴を作ってみた

今回はそのりんご飴が自宅でも作れる
かどうか挑戦してみました。
さて、結果はどうなったでしょうか？

【材料】
＜飴用＞
・砂糖：２５０ｇ ・水：大さじ４ 食紅：付属のスプーン１杯分

＜お好みのフルーツ（今回は以下の８つ）＞

・りんご ・キウイ ・バナナ ・いちご ・ミニトマト ・さくらんぼ
・ぶどう（種なし。皮ごと食べられる） ・ドライパイナップル

欲張って８種類も
用意しました（＾＾；

【作り方】

１ それぞれのフルーツを一口大に切り、
さくらんぼとぶどう以外には楊枝をさします。

２ 砂糖に水と食紅を入れ、
よく混ぜます。



次ページからは
『ニャンズと一緒に反省会』です

３ ２をフライパンや鍋に入れ、中火から弱火にして５分から７分ほど煮詰め
ます（砂糖を火にかけたら、決して混ぜないようにします）。
飴が固まってきたら、楊枝などの先に少量取って、水の中に入れてみます。

すぐに固まったらちょうどいい固さの飴の完成です。

２枚目の写真、
泡がハート形に？
（＾＾）

４ 火を止めてから、
楊枝をさしたフルーツ
に飴を薄く絡めて、
クッキングペーパーな
どの上に置きます。

５ 飴が冷めて固まったら完成です。

りんご キウイ バナナ いちご

ミニトマト さくらんぼ ぶどう ドライパイナップル

部屋中に甘い匂いが
漂います（＾＾；



【ニャンズと一緒に反省会】

赤い飴を煮詰めてフルーツに絡めて。りんご飴などが出来上がりました。

ここからは失敗や改善点など、みなさんが作る場合に気をつけた方がよさそうな
ことを中心に、ニャンズと一緒に反省会を行います。

【試食開始】

いただきますニャ

全体が飴でコーティングされていると
もっと良かったニャ

りんごから食べますニャ

りんごの酸味と飴の甘さが
おいしいニャ

水分が多いところはうまく付かなかったんです（＾＾；

キウイは赤いけどほとんど飴が付いてないニャ

バナナといちごもあんまり付いてないニャ

ナナちゃん

ナナちゃん

ナナちゃん

トムくん

トムくん

トムくん

赤りんごちゃん

今回お菓子を作った人：
赤りんごちゃん

試食をお願いしまーす♪

皮がないものは付きにくかったですね（＾＾；

赤りんごちゃん

赤りんごちゃん

審査員長：ナナちゃん（♀） 審査員：トムくん（♂）



（※）実際にニャンズに食べさせているわけではありません。

さんらんぼは皮があるけどうまく付いてないニャ

ナナちゃん

トムくん

ナナちゃん

出店のりんご飴ってすごいんですね（＾＾）
ぶどうとミニトマトはどうですか？

ドライパイナップルは甘すぎかニャ、
飴なしで食べる方がおいしいニャ。
ぶどうも飴なしの方が好きニャ（＾＾；

ぶどうには飴がしっかり付いたけど、
飴なしで食べたほうがおいしいそうニャ

酸味のある食材がいいみたいですね

赤りんごちゃん

赤りんごちゃん

トムくん

ミニトマトはしっかりコーティングされていたし、
けっこうおいしかったニャ

ナナちゃん

やっぱりりんご飴が一番みたいニャ（=＾･＾=）

トムくん

他に困ったこととかあったかニャ？

溶かした飴が机や床に落ちると固まってしまい、
拭きとるのが大変でした（＾＾；

赤りんごちゃん 飴はもっと煮詰めたらパリパリになってフルーツにしっかり付くか
もしれません。それと、フライパンでの火加減の差なのか、飴の固
まり具合にムラができてしまいました（＾＾；

ナナちゃん

出店のりんご飴が芸術品に思えてきたニャ

トムくん

今年の夏は、お祭りでもおうちでもりんご飴を楽しみたいニャ


