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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。
■下層のアパレイユ
サンモレ クリームチーズ
“フレンチレシピ”…………………… 200g
サンモレ フロマージュ ブルー………… 120g
グラニュ糖 ……………………………… 90g
全卵 ……………………………………… 48g
卵黄 ……………………………………… 68g
薄力粉 …………………………………… 24g
牛乳 …………………………………… 148cc
バター …………………………………… 54g
レモン果汁 ……………………………… 5cc
■作り方
①チーズを常温に戻し、グラニュ糖を加え、
混ぜ合わせる。
②全卵と卵黄を合わせ、①に加える。
③牛乳とバターを火にかけ、人肌に温め、薄
力粉を加え、ダマにならないように少しず
つ混ぜ合わせる。
④レモン果汁を加えて味を調え、裏漉しする。

■上層のアパレイユ
サンモレ クリームチーズ
“フレンチレシピ”…………………… 270g
サンモレ
フレッシュマスカルポーネ……………… 80g
サワークリーム ……………………… 128g
グラニュ糖 ……………………………… 70g
トレハロース …………………………… 24g
全卵 …………………………………… 100g
卵黄 ……………………………………… 34g
■作り方
①チーズとサワークリームを合わせ、滑らか
にしておく。

②グラニュ糖、トレハロースを加え、全卵と
卵黄を合わせ、裏漉しする。

■クレーム・シャンティイ
生クリーム42％に対して8％加糖。イナゲル
アルターS（生クリーム安定剤）0.5％。

■仕上げ
①パート・シュクレに下層のアパレイユを流
し、上火190℃・下火150℃のオーブンで下
天板を2枚重ね、35分前後焼成する。目安
は表面にうっすらと焼き色が付く程度。

②冷めたら、上層のアパレイユを流し、上火
170℃・下火150℃のオーブンで下天板を2
枚重ね、40分前後焼成する。目安は中心が
少し揺れる程度。しっかり焼かないこと。

③冷めたらシャンティイを絞り、粉糖を振る。

■フロマージュ
サンモレ
NEWホイップフロマージュ…………… 240g
サンモレ フロマージュ ブルー ………… 50g
卵黄 ……………………………………… 8個
グラニュ糖 ……………………………… 80g
トレハロース …………………………… 20g
生クリーム35％ ………………………… 50g
牛乳 ……………………………………… 50g
■作り方
①チーズを混ぜ合わせ、滑らかにしておく。
②卵黄にグラニュ糖とトレハロースを加え、
摺り合せる。
③40℃に温めた生クリームと牛乳を②に加え、
①に少しずつ合わせ、裏漉しする。
④直径70・高さ35mmの耐熱容器に③を注ぎ、
140℃のオーブンで35分、湯煎焼きにする。
⑤冷めたら、スライスしたアプリコット（缶詰）
を乗せ、アプリコット・ソースをかける。
■アプリコット・ソース
アプリコットピューレ（加糖10％）1kg、グラニ
ュ糖70g、トレハロース30g、加熱タイプのナパ
ージュ50g、イナゲルB-110K（増粘剤）10g
軽く煮たて、冷めたらイナゲルB-110Kを加
え、バーミックスにかけ、裏漉しする。

二層のチーズケーキ フロマージュ・プディング

トロッとした食感と、滑らかさが際立った二層のチーズケーキ。

柔らかいクリームチーズが、
より滑らかさを強調している。

サンモレ フロマージュブルーのおすすめレシピ

二層のチーズケーキとフロマージュ・プディング二層のチーズケーキとフロマージュ・プディング

サンモレ クリームチーズ
“フレンチレシピ”

サンモレ
フロマージュ ブルー

※イナゲル アルターS、B-110Kは伊那食品工業（株）の製品です。






