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みさき病院薬剤科 薬剤師　味志　拓

情・報・カ・プ・セ・ル

最近問題となっている
マンジャロ

暑い季節にピッタリ

【アイスクリーム】
●卵黄……………2個
●グラニュー糖……60g
●牛乳…………150ml
●生クリーム……120ml
●バニラエッセンス…２滴
　 　 　 　（なくてもよい）

【ソース】
●冷凍ブルーベリー…30g
●グラニュー糖……20g
●水………………10cc
●粉ゼラチン………1g
●練乳……………10g

❶ �鍋に卵黄とグラニュー糖を入れ、白っぽくなる
までよく擦り混ぜる。

❷ 牛乳をカップに入れ、レンジ600ｗで１分温める。
❸ ❶に❷を加え、よく混ぜる。
❹ ❸をゴムベラで絶えず混ぜながら弱火で７分。とろみがつき始めたら火を止める。
❺ ❹の粗熱をとり、バニラエッセンスを加える。
❻ ❺に生クリームを加え、よく混ぜ、タッパに移し冷凍庫で冷やす。
❼ ❻を１～２時間おきに混ぜる。これを繰り返し、アイスクリームを作る。

❶ �冷凍ブルーベリーを大きめのラップに包み、レンジ600ｗで30秒解凍する。
❷ ❶を手で潰し、カップに移し、グラニュー糖と水と粉ゼラチンを入れて混ぜる。
❸ ❷をレンジ600ｗで１分温め、粗熱をとり、冷蔵庫で冷やす。

アイスクリームが完成する直前にソースと練乳を混ぜ込む。

濃厚なアイスを作りたい時は、乳脂肪分
が高い生クリームを。ソースのアレンジは、お好みのフルーツで。上白糖でも作れます
が、アイスにはグラニュー糖がおすすめで
す。保存料が入っていないので、１～２週
間で食べきりましょう。
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　適応として認められていないダイエット目的での使用で問題と

なっているマンジャロですが、まず現在日本で認められている適応

は糖尿病のみとなっています。そして、医学的には本来減量する必

要はない人達が使うことによって副作用がおもめにでたりします。

適正使用のもとで入院する必要がある副作用が出た場合には医薬品

副作用被害救済制度という補償がうけられますが、適応外使用では

この補償はありません。また、適応外で副作用が出た場合の治療も

保険診療とならない場合があります。

　もちろん、医学的に減量が必要と判断された場合には他に適応す

る医薬品は存在しますので、まずは対応している医療機関に相談の

うえ、食事療法や運動療法をおこなったうえでの使用となりますの

で、本当に必要とされているかたには正しい使い方で使っていただ

ければと思います。

　恒例の「秋まつり」を、今年も10月中旬以
降の土曜日に開催いたします。現時点では気候
の関係で日程が定まりません。確定次第、お知
らせいたします。

時短で作りたい人は、ジップロックに材料を入
れ、別の大きな袋に氷500ｇと塩大さじ８を
入れ、外側から揉むと短時間で固まります。
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