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■配合
サンモレ
NEWホイップフロマージュ…………… 2000g
エルヴィール
フレッシュマスカルポーネ…………… 1000g
高機能コンパウンドクリーム ……… 1500cc
殺菌加工凍結卵白 ………………………750g
グラニュ糖 ………………………………900g
水 ……………………………………… 320cc
板ゼラチン ……………………………… 32g
濃縮レモン果汁 ……………………… 180cc

■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。

②7分立てにしたコンパウンドクリームを①
に合せる。

③水を沸騰させ、グラニュ糖を加えてシロッ
プを作り、泡立てた卵白に合わせイタリア
ンメレンゲを作る。

④板ゼラチン、レモン果汁を③に加え、①に合
わせ、空気を抱かせるように一気に混ぜる。

⑤容器の底にユズマーマレード（フルーツで
も可）を仕込み、生地を充填する。

⑥フルーツやクラッカーなどを飾る。
※生クリームを少なめにして、代わりにマス
カルポーネを使っている。
※保形性と冷凍耐性を兼ね備えた高機能コン
パウンドクリーム（乳脂肪分20％・植物性
脂肪分20％）を使うことで、生クリームの
乳風味を抑えている。

エルヴィール
フレッシュ マスカルポーネ

クレメダンジュ風フロマージュ

簡単に作れるチーズケーキレシピ

クレメダンジュ風フロマージュとベイクドチーズクレメダンジュ風フロマージュとベイクドチーズ

■チーズクリーム配合
無塩バター ………………………………520g
粉糖 ………………………………………120g
殺菌凍結20％加糖卵黄 …………………360g
エルヴィール
フレッシュマスカルポーネ………………700g
サンモレ
NEWホイップフロマージュ………………300g
生クリーム47％ ……………………… 300cc
塩 …………………………………………少量
バニラエッセンス ………………………少量

■作り方
①バターに粉糖を加え、ポマード状にする。
②常温に戻したチーズ、卵黄を①に加え、乳
化させる。常温に戻した生クリームで生地
の固さを調整し、塩、バニラを合せる。

■タルト生地
マジパンローマッセ ………………… 2400g
バター ………………………………… 3150g
薄力粉 ………………………………… 4800g
■作り方
①マジパンローマッセ、バターをビーターで混
ぜ合わせ、薄力粉を加え、タルト生地を作る。

②生地を直径7cｍ、高さ2cmに成型し、空焼
きしておく。

■仕上げ
空焼きした卵を使っていないタルト生地にチ
ーズクリームを流し、180℃の弱火でダンパ
ーを開けながら18分焼成する。
※マスカルポーネだけにするとコクがでる。
NEWホイップフロマージュを合せるとパ
ンチとキレがでる。
※温度によって乳化を失敗した場合、再度温
め直すと乳化できる。

クレメダンジュ風フロマージュ

マダムチーズ

フレッシュマスカルポーネと
クリームチーズのハーモニー

サンモレ
NEW ホイップフロマージュ

マダムチーズ（半ベイクドチーズケーキ）






