
コーヒーゼリーの作り方

１．ゼライスの準備 ２．抽出の準備 ３．コーヒー粉を入れる

４．第１投（むらし）

１人前10g×２杯(20g)

５．第２投

コーヒー粉全体が
湿る程度のお湯
の量をかけます

お湯は粉全体に静かに
のせるように入れます
粉が膨らみ始めます
　むらし時間は２０～３０秒

６．

７．ゼライス液を混ぜる ９．出来上がり

100ccのコーヒーが
出来上がったら、
ドリッパーからコーヒー
液が落ちている状態
のままドリッパーを
はずします

やや山盛りで

２投目は、まず
中心にお湯を
入れて白い泡が
出てきたら「の」の
字を書くように
お湯をかけます

ゼライスパウダー
１袋(5g)を熱湯
(40cc)に入れて
よくかき混ぜて
完全に溶かして
ください

熱いコーヒー液に
ゼライス液を
混ぜながら
溶かします

８．冷却

コーヒーゼリー
液に氷を入れて
素早く混ぜながら
冷却します

コーヒーゼリー
液にとろみが
ついてきたら
素早くグラスに
流してください
(注)表面の
　　　泡を取り
　　　除いてく
　　　ださい

２分沸騰　１分放置

２分沸騰　１分放置


