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■クレーム・ダマンドの配合
無塩バター ………………………………450g
サンモレ フロマージュブルー……………150g
グラニュ糖 ………………………………400g
殺菌凍結全卵 ……………………………400g
カスタードクリーム ……………………100g
アマンドプードル ………………………400g
薄力粉 ……………………………………100g
①バター、グラニュ糖を合わせ、フロマージ
ュブルー、アマンドプードル、薄力粉を加
える。
②カスタードクリームを合わせ、生地を立てる。

■パート・ブリゼの配合
強力粉 ………………………………… 1250g
薄力粉 ………………………………… 1250g
グラニュ糖 ………………………………210g
塩 ………………………………………… 30g
バター ………………………………… 1560g
水 ……………………………………… 500cc
全卵 ……………………………………… 3個
①強力粉、薄力粉、グラニュ糖、塩、バター
をフードプロセッサーで合わせる。

②①に冷水と全卵を加えてまとめ、生地を一
晩休ませる。

■中に入れる材料
りんごカラメル煮、ハチミツ、シナモン
■作り方
①丸く抜いたパート・ブリゼにクレーム・ダ
マンドを絞り、りんごカラメル煮を乗せる。
②パイ生地を周りから包み込む。
③ハチミツを塗り、シナモンを振り掛ける。
④上火210℃、下火
200℃の荒火で25分
焼成する。
※りんごとブルーチ
ーズの相性は抜群。

■配合
殺菌凍結全卵 ………………………… 1050g
殺菌凍結20％加糖卵黄 …………………350g
グラニュ糖 ………………………………500g
SP（ケーキ用の起泡剤） ……………… 75g
サンモレ
クリームチーズ カマンベール配合…… 1000g
牛乳 ………………………………………150g
薄力粉 ……………………………………550g
コンパウンドマーガリン（溶かす）……100g

■作り方
①ミキサーに全卵、卵黄、グラニュ糖、SPを
入れ、全体を良く合せる。

②35～40℃以下で湯煎（人肌）しながら、7
分立てまで高速で攪拌する。その後、中速
で9分立てにする。

※湯煎温度が高いと生地が落ちやすくなる。
③クリームチーズカマンベール配合と、牛乳を
しっかり合わせ、ペースト状にし、②と合わ
せ、粘りと艶のある生地を作る。薄力粉、溶
かしたマーガリンを加える。

※生地がしっかりしていると、薄力粉を入れ
ても生地が落ちない。

④デコ缶の内側に離型油を塗り、手粉をする。
底紙を二重にして、1台に付き生地を250g
充填する。
⑤上火180℃、下火175℃の軟火で22分焼成す
る。ダンパーは自然排気。
※ブリキ缶の場合は約25分焼成する。
⑥空気を抜かずに焼き上げ、仕上げに粉糖を
振る。チーズのデ
コボコ感を出す。
※冷蔵で約2週間。

フロマージュ・アップルパイ

日持ちタイプのカマンベールスフレチーズケーキ

簡単に作れるチーズケーキレシピ

カマンベールスフレチーズケーキとアップルパイカマンベールスフレチーズケーキとアップルパイ

サンモレ クリームチーズ
カマンベール配合

サンモレ
フロマージュ ブルー

カマンベールスフレチーズケーキ フロマージュ・アップルパイ
冷やしても温めても

おいしく食べられるチーズケーキ






