
NEW ホイップフロマージュのおすすめレシピ

NEW Whip FromageNEW Whip Fromage

爽やかな酸味とコクのNEWホイップフロマージュが、
チョコレートとフランボワーズとマリアージュ。

クリーミーなNEWホイップフロマージュの味が
良く出ている、軽めのスフレタイプのチーズケーキ。
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サントノーレ・オ・ショコラ・フランボワーズ
Saint-honoré au Chocolat Framboises

スフレ・オ・フロマージュ
Souffle au Fromage

■フイユタージュ
■パータ・シュー
■クレーム・ディプロマート
クレーム・パティシエール…… 400g
クレーム・フェッテ ………… 100g
■クレムー・フランボワーズの配合
フランボワーズピューレ …… 320g
グロゼイユピューレ ………… 80g
全卵 …………………………… 148g
卵黄 …………………………… 118g
グラニュ糖 …………………… 100g
レモンジュース ……………… 44g
ゼラチン ……………………… 4.8g
バター ………………………… 148g
■キャラメル
グラニュ糖 …………………… 200g
トレハロース ………………… 200g
■ムース・オ・ショコラ・フロマージュの配合
生クリーム35％ ……………… 125g
サンモレ
NEW ホイップフロマージュ … 125g
クーベルチュール・ミルク…… 90g
■作り方
①生クリームとNEWホイップフロ
マージュを沸騰させ、刻んだクー
ベルチュール・ミルクに注ぎ入れ、
よく混ぜ合わせる。一晩冷蔵庫で
寝かせる。

②泡立てた生クリーム200gと①200g
を合わせ、しっかりと泡立てる。
■仕込み
①フイユタージュを厚さ1mmに伸ば
して直径7cmの丸形に抜き、7mm
の丸口金でパータ・シューを渦巻
き状に絞り出す。180℃のコンベ
クションオーブンで、30～40分間
焼成する。
②パータ・シューを直径7mmの丸口
金で、天板に1.5cmの丸形に絞り
出す。卵を表面に塗り、180℃の
平窯で30～40分間焼成する。
■仕上げ
①グラニュ糖とトレハロースを火に
かけて、薄めのキャラメル色に焦
がし、プティシューの上に少量ず
つ付け、シルパットに並べて固め
る。乾いたらもう一度付け乾かす。
②直径5mmの丸口金でプティシュー
の底からクレーム・ディプロマー
トを絞り入れる。1ポーションに
つき4個用意する。
③タルトの真ん中にクレーム・ディプ
ロマートを20g絞り、クレムー・フ
ランボワーズを置き、仕上げにム
ース・オ・ショコラ・フロマージ
ュを絞る。プティシュー、フラン
ボワーズ、ショコラを飾り付ける。

■配合　6寸3台分
サンモレ
NEW ホイップフロマージュ … 819g
卵黄 …………………………… 220g
グラニュ糖 …………………… 70g
プードル・ア・クレーム …… 57g
牛乳 …………………………… 420g
バター ………………………… 75g
卵白 …………………………… 339g
グラニュ糖 …………………… 186g
レモンジュース ………………18.6g
レモン皮 ……………………… 2.3g
オレンジ皮 …………………… 2.3g
ラム酒 ………………………… 9.4g
■ジェノワーズの配合　6寸2台分
全卵／300g、グラニュ糖／158g
トレハロース／8g、トリモリン／8g
ハチミツ／8g、薄力粉／150g
コーンスターチ／35g、バター／50g
牛乳／50g
■作り方
①牛乳とバターを鍋で沸騰させる。
②卵黄とグラニュ糖をよく合わせ、
振るったプードル・ア・クレーム
を入れ、①から100gを取り、混ぜ
合わせる。

③①と②を合わせ、漉しながら鍋に
戻し、炊き上げる。

④③にNEWホイップフロマージュ
を入れ、よく合わせる。レモンジ
ュース、レモン皮、オレンジ皮、
ラム酒を入れ、混ぜ合わせておく。

⑤卵白とグラニュ糖をミキサーボウ
ルに入れ、8分立て位にする。

⑥④に⑤の1/4を混ぜ合わせ、残り
の⑤をサックリと混ぜ合わせる。

⑦1cmにスライスしたジェノワーズ
を敷いた6寸のマンケ型に、700g
の⑥を流し入れ、上火180℃、下
火130℃の平窯に湯煎をはった天
板で60分焼成する。

⑧焼成後、冷蔵庫で一晩寝かせる。
⑨アプリコットナパージュを塗る。

サンモレ

NEW ホイップフロマージュ






