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■パート・シュクレの配合
バター …………………… 450g
粉糖 ……………………… 250g
全卵 ……………………… 105g
薄力粉 …………………… 700g
アーモンドプードル …… 400g
■作り方
生地をシーターで2.5mm厚に伸
ばし、直径18×高さ3cmの型に敷
く。160℃のオーブンで約40分空
焼きする。
■アパレイユの配合
サンモレ クリームチーズ
“フレンチレシピ”……… 250g
サンモレ フロマージュ ブルー 110g
サンモレ
フレッシュマスカルポーネ 100g
グラニュ糖 ………………… 70g
塩 …………………………… 1g
全卵 ………………………… 2個
卵黄 ………………………… 3個
■作り方
①材料を手で揉み込むように合
わせ、まとまったら最後に裏
ごしする。
②セミドライイチジク40gを刻み、
①の中に散らす。

■クランブルの配合
マジパンローマッセ …… 150g
バター …………………… 350g
グラニュ糖 ……………… 275g
中力粉 …………………… 550g
ベーキングパウダー ……… 6g
シナモンパウダー ………… 1g
塩 …………………………… 3g
バニラペースト …………… 2g
■作り方
立てないように全体をすり合わ
せ、目の粗いフルイに通してソ
ボロ状にする。160℃のオーブン
で軽く色がつくまで焼成する。
■仕上げ
①パート・シュクレにアパレイ
ユを流す。

②下天板を2～3枚重ね、160℃の
オーブンで40分焼成する。中
心が柔らかい状態で窯から出
す。

③粗熱が取れたら、カスタード
クリームを薄く塗り、表面に
クランブルを散らす。

④粉糖を振りかけ、200℃のオー
ブンで20分焼成する。

■レアチーズムースの配合
直径6cm、高さ4cmセルクル15個分
サンモレ
NEWホイップフロマージュ… 200g
サンモレ
フレッシュマスカルポーネ… 50g
サワークリーム ………… 100g
ボーメ30°シロップ ………… 90g
卵黄 ………………………… 60g
ル・カンテンウルトラ …… 10g
レモン果汁 ……………… 10cc
キルシュ酒 ……………… 15cc
生クリーム35％…………… 200g
■作り方
①シロップと卵黄でパータ・ボンブ
を作り、湯煎で80℃まで加熱し、
ル・カンテンウルトラを加える。
②ミキサーにかけて、人肌にな
るくらいまで撹拌する。
③NEWホイップフロマージュ、
フレッシュマスカルポーネ、サ
ワークリームを合わせておく。
④③に②を少しずつ加え、レモ
ン果汁、キルシュを加え、泡
立てた生クリームを合わせる。
■ベリーのジャムの配合
冷凍ホール(フレーズ、フランボワー
ズ、カシス、グリオット)… 各100g
グラニュ糖 ……………… 200g
ペクチンジャムベース …… 6g
ブリックス60％まで煮詰める。

■サブレ生地の配合
バター …………………… 500g
粉糖 ……………………… 350g
塩 …………………………… 4g
全卵 ………………………… 1個
卵黄 ………………………… 4個
中力粉 …………………… 400g
アーモンドプードル …… 150g
ケーキクラム …………… 100g
ベーキングパウダー ……… 5g
シナモンパウダー ………… 5g
■作り方
①バターに粉糖、塩を入れてす
り合わせ、全卵、卵黄を少し
ずつ加える。振るった粉類を
加え、よく混ぜ合わせる。
②生地を5mm厚に伸ばし、型よ
り一回り大きいセルクルに入
れて160℃のオーブンで30分焼
成する。
■仕上げ
①セルクルにレアチーズムースを
半分流し、中にベリーのジャム
を入れ、残りのレアチーズムー
スを流し、冷やし固める。
②サブレ生地に粉糖を振り、セ
ルクルから抜いたレアチーズ
ムースを乗せる。
③プードルデコールを振り、ベ
リー類を飾る。

濃厚ベイクドチーズ ダブルクリーミー フロマージュ

サンモレのフレッシュチーズに“フロマージュブルー”を
加えることで、深いコクを出し、さらにル・カンテンウルトラが上質な滑らかさを生み出しました。

※ル・カンテンウルトラは伊那食品工業（株）の製品です。






