
栄養成分表示

粉末1袋 509
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428出来上がり 1袋あたり
（約10人前）
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原材料名：砂糖（国内製造）、難消化
性デキストリン、デキストリン、ぶ
どう糖、ホエイパウダー、ゼラチ
ン、寒天加工品、乳糖、バターミル
クパウダー、脱脂粉乳、杏仁／貝カ
ルシウム、ゲル化剤（カラギナン）、
香料、（一部に乳成分・ゼラチンを
含む）

保存方法：冷暗所に保存してくだ
さい。

賞味期限：製造より1年半（18ヵ月）

荷姿：150g×10袋／ケース
JANコード：4904871001653

※出来上がり量（約700g）は、福福杏仁150gとお湯350cc、普通牛乳200ccの合計です。 
※牛乳は日本食品標準成分表2020年版（八訂）の普通牛乳の数値を用いました。

本商品に含まれているアレルギー物質
乳成分・ゼラチン（特定原材料及びそれに準ずるものを表示）

●開封後は、吸湿しやすいので、すぐにご使用ください。●調理後は、お早めにお召し上がりください。
●粉末中に原料由来の黒い粒が見られますが、品質には問題ありません。使用上の注意

05A-2508-010-BA-GP



ボールに「福福杏仁」
1袋（150　）を入れます。g

お湯350cc（90度以上）を加え、
泡立て器でよくかき混ぜて
溶かします。 牛乳200ccを加え、

よく混ぜ合わせます。

バットや型などに
流し入れてください。
※形が崩れやすい
こともあります。

必ず冷蔵庫で
よく冷やし固めて
ください。

フルーツシロップ福福杏仁

豆乳福福杏仁

フルーツソースがけ福福杏仁

濃厚福福杏仁
福福杏仁 1袋（150g）、お湯 350cc、牛乳 200cc、
フルーツ、ミント 適量（お好みで）
＜杏仁シロップの材料＞
水 500cc、 砂糖 100g、レモン汁 適量（お好みで）

①ボールに「福福杏仁」1袋
（150g）を入れ、90度以上の
お湯350ccを加え、泡立て器
でよくかき混ぜて溶かします。
②①に牛乳200ccを加え、
よく混ぜ合わせます。
③バットに入れて冷蔵庫でよ
く冷やし固めます。
④ひし形に切り分け、杏仁シ
ロップをかけ、お好みでフ
ルーツやミントを盛り付けま
す。

鍋に水500ccと砂糖100g
を入れ火にかけてよく溶か
します。お好みでレモン汁を
加えます。

＜作り方＞

＜杏仁シロップの作り方＞

※写真は出来上がりのイメージです。

※写真は出来上がりのイメージです。

※写真は出来上がりのイメージです。

※写真は出来上がりのイメージです。

＜材料＞

福福杏仁 1袋（150g）、牛乳 550cc

①ボールに「福福杏仁」1袋（150g）を
入れ、90度以上に温めた牛乳550cc
を加え、泡立て器でよくかき混ぜて溶
かします。
②バットや型、お好みの器などに流し
入れ、必ず冷蔵庫でよく冷や固めます。

＜作り方＞

＜材料＞

福福杏仁 1袋（150g）、お湯 350cc、
豆乳 200cc、ミント適量（お好みで）

①ボールに「福福杏仁」1袋（150g）を
入れ、90度以上のお湯350ccを加え、
泡立て器でよくかき混ぜて溶かします。
②①に豆乳200ccを加え、よく混ぜ
合わせます。
③バットや型、お好みの器などに流し
入れ、必ず冷蔵庫でよく冷や固めます。
お好みでミントを盛り付けます。

＜作り方＞

＜材料＞

福福杏仁 1袋（150g）、お湯350cc、牛乳200cc、
フルーツソース、ミント適量（お好みで）

①ボールに「福福杏仁」1袋
（150g）を入れ、90度以上の
お湯350ccを加え、泡立て器
でよくかき混ぜて溶かします。
②①に牛乳200ccを加え、
よく混ぜ合わせます。
③バットや型などに流し入
れ、必ず冷蔵庫でよく冷やし
固めます。
④お皿に盛り付け、フルーツ
ソースをかけて、彩りよく飾
り付けします。

＜作り方＞ ＜材料＞
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