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■生地の配合
サンモレ クリームチーズ
“フレンチレシピ”…………………… 1200g
サンモレ
NEWホイップフロマージュ………………500g
牛乳 …………………………………… 900cc
殺菌凍結20％加糖卵黄 …………………420g
グラニュ糖 ………………………………100g
コーンスターチ ………………………… 70g
無塩バター ………………………………270g
殺菌加工凍結卵白 ………………………290g
グラニュ糖 ………………………………330g

■作り方
①チーズを常温に戻し、ミキサーで艶が出る
まで攪拌する。

②卵黄、グラニュ糖、コーンスターチを合わ
せ、牛乳を加え7分炊きでカスタードを炊
き、バターを混ぜ合わせ、①に半量ずつ合
わせていく。

③卵白、グラニュ糖でメレンゲを作る。粘り
がでるぐらいまで立てたら①に合わせる。

④全体がクリーム状になるまで合わせる。
⑤セルクルの内側に天板油を塗り（ベーキン
グペーパーでは浮きが不安定になる）、底

にセルクルの大きさに抜いた薄めのジェノ
ワーズを敷き、天板に並べ、生地を流す。
⑥上火200℃、下火80℃のオーブンで15～18
分焼成する。
※“フレンチレシピ”には、乳化剤や安定剤
が入っているため、スフレ生地でも安定し
た焼き上がりになる。経験の浅いスタッフ
でも品質が安定する。また、乳風味が強い
ため、大量生産品に向いている。
※殺菌加工凍結卵白には増粘剤が入っている
ため、ふんわりした焼き上がりになる。
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■レアチーズの配合
無塩バター ………………………………300g
粉糖 ………………………………………280g
サンモレ クリームチーズ
“フレンチレシピ”………………………900g
サンモレ
NEWホイップフロマージュ………………600g
牛乳 …………………………………… 450cc
濃縮レモン果汁 ……………………… 100cc
①バターに粉糖を加え、ポマード状にする。
②NEWホイップフロマージュ、フレンチレ
シピの順に①に合せる。
③乳化を高めるため、温めた牛乳を加える。
④レモン果汁を合せるとクリームが締まる。

■バスケット
クラッカー ………………………………520g
アマンドプードル ………………………150g
無塩バター ………………………………360g
①クラッカー、アマンドプードルをフードプ
ロセッサーで細かくなるまで粉砕する。

②溶かしバターを加え、手で揉みあげる。
③アルミ皿に溶かしバターを塗り、②をリン
グ状に成型し、冷やしておく。

■上塗り
サワークリーム …………………………500g
粉糖 ………………………………………100g
■仕上げ
①バスケットを敷いたアルミ皿にレアチーズ

を流し、180℃のオーブンで15分焼成する。
②粗熱が取れたら、レアチーズとバスケット
の表面に上塗りを塗り、180℃のオーブン
で2分焼成する。
※2種類以上のチーズを使うことで、お店の
個性がでる。
※フレンチレシピは乳化が強いので、良い状
態の生地ができる。
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2種類のチーズを使った
新食感のチーズケーキ






