
農家　学生 農家さんが愛情込めて育てた野菜×尚絅大学生活科学部の学生考案レシピを紹介します。
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「恋する野菜」コーナーに関するアンケートにご協力をお願いします。
←ＱＲコードを読み込み、ご回答をお願いします。（尚絅大学生活科学部）
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〈
パ
ン
ナ
コ
ッ
タ
〉

❶
耐
熱
ボ
ウ
ル
に
ク
リ
ー
ム
チ
ー
ズ
と
グ
ラ

ニ
ュ
ー
糖
を
入
れ
、
ヘ
ラ
で
な
め
ら
か
に
な

る
ま
で
混
ぜ
る
。

❷
鍋
に
牛
乳
を
入
れ
て
沸
か
し
、
火
を
止
め
た

ら
、
水
で
ふ
や
か
し
た
板
ゼ
ラ
チ
ン
を
入
れ

混
ぜ
る
。

❸
❶
に
❷
を
２
回
に
分
け
て
加
え
よ
く
混
ぜ
た

ら
、
生
ク
リ
ー
ム
を
加
え
て
再
び
混
ぜ
、
裏

ご
し
器
で
別
の
ボ
ウ
ル
に
こ
す
。

❹
❸
を
冷
や
し
な
が
ら
時
々
混
ぜ
、
と
ろ
み
が

つ
い
た
ら
グ
ラ
ス
に
流
し
、
冷
蔵
庫
で
冷
や

す
。

〈
コ
ン
ポ
ー
ト
〉

❶
鍋
に
湯
を
沸
か
し（
材
料
外
）、
巨
峰
を
入
れ

30
秒
間
ゆ
で
た
ら
、
巨
峰
を
氷
水
の
入
っ
た

ボ
ウ
ル
に
移
し
、
実
と
皮
に
分
け
る
。

❷
鍋
に
水
を
入
れ
て
沸
か
し
、
❶
の
皮
を
入
れ

て
弱
火
で
３
分
間
煮
た
ら
、
ザ
ル
で
こ
し
な

が
ら
ボ
ウ
ル
に
移
し
、
皮
を
取
り
除
く
。

❸
❷
を
再
び
鍋
に
戻
し
入
れ
、
グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖

を
加
え
て
沸
か
し
た
ら
、
❶
の
実
を
加
え
再

沸
騰
し
、
火
か
ら
す
ぐ
に
下
ろ
し
て
レ
モ
ン

汁
を
加
え
る
。

❹
❸
を
容
器
に
移
し
、
粗
熱
を
取
り
冷
蔵
庫
で

冷
や
す
。

パ
ン
ナ
コ
ッ
タ
の
上
に
コ
ン
ポ
ー
ト
を
盛
り
付

け
て
完
成
。

作
り
方

ぶどう農家
く ぼ 　だい き

久保 大樹さん(沖野)

農
家
農
家

爽やかな甘さ！

尚絅大学 生活科学部４年
いちはら　なぎ さ

市原 凪紗さん

学
生
学
生

ぶどうのパンナコッタ
【材料】（６人分）
〈１人分 273kcal 塩分0.3g〉

〈パンナコッタ〉
●クリームチーズ ……………………140ｇ
●グラニュー糖………………………… 40ｇ
●牛乳…………………………………250ml
●生クリーム…………………………250ml
●板ゼラチン…………………………… ６ｇ
〈コンポート〉
●巨峰 ……………………………………24粒
●グラニュー糖…………………………25ｇ
●レモン汁 ………………………………10ml
●水 …………………………………１カップ

GrGrGrGrapeGrape


