
ブレスブルージャポン＋伊那食品工業のコラボレーション企画

サンモレ
フレッシュ 
マスカルポーネ ル・カンテンウルトラ

サンモレ
NEWホイップ
フロマージュ

サンモレ
フロマージュ ブルー

■マスカルポーネ・クリームの配合
サンモレ
フレッシュマスカルポーネ…… 500g
卵黄 …………………………… 180g
グラニュ糖 …………………… 70g
ル・カンテンウルトラ ……… 12g
イタリアンメレンゲ
　卵白 ………………………… 100g
　グラニュ糖 ………………… 87g
　水 …………………………… 30g
生クリーム35％………………… 500g
①卵黄、グラニュ糖を温め、ル・カ
ンテンウルトラを加える。

②サンモレ フレッシュマスカルポー
ネを柔らかくし、①と混ぜ合せ、
泡立てた生クリームを加える。

③イタリアンメレンゲを合わせる。
■パン・ド・ジェーヌ
マジパンローマッセ ………… 600g
全卵 …………………………… 600g
薄力粉 ………………………… 112g
バター ………………………… 162g
ベーキングパウダー …………… 7g

①マジパンローマッセに少しずつ全
卵を加え、ビーターで立てる。
②薄力粉、BPを合わせ①に加え、溶
かしたバターを加える。
③天板に流し、170℃のコンベクシ
ョンオーブンで約10分焼成する。
■苺のムースの配合
フレーズピューレ …………… 170g
フランボワーズピューレ …… 170g
ル・カンテンウルトラ ……… 10g
生クリーム35％………………… 330g
イタリアンメレンゲ
　卵白 ………………………… 88g
　グラニュ糖 ………………… 44g
　水 …………………………… 15g
①ピューレ類を温め、ル・カンテン
ウルトラを合わせる。
②①が冷めたら泡立てた生クリーム、
イタリアンメレンゲを合わせる。
■仕上げ
①カップの底にパン・ド・ジェーヌ
を敷き、苺のムース、マスカルポ
ーネ・クリームを重ねていく。
②粉糖を振り、苺などを飾る。

■ブルー・フロマージュ・クリームの配合
サンモレ
フレッシュマスカルポーネ…… 250g
サンモレ
NEWホイップフロマージュ…… 250g
サンモレ フロマージュ ブルー… 50g
卵黄 …………………………… 100g
水 ……………………………… 42g
グラニュ糖 …………………… 150g
ル・カンテンウルトラ ……… 20g
生クリーム35％………………… 840g
①ボウルにサンモレ フレッシュマス
カルポーネ、サンモレ NEWホイッ
プフロマージュ、サンモレ フロマ
ージュ ブルーを一緒にして、滑ら
かにしておく。

②水、グラニュ糖、ル・カンテンウ
ルトラを合わせて、80℃まで温め、
卵黄を加えて、立てる。

③②を①に合わせ、最後に泡立てた
生クリームを加える。

■カシスソースの配合
カシスピューレ ……………… 160g
グラニュ糖 …………………… 50g
ル・カンテンウルトラ ………… 4g
全ての材料を合わせて、80℃以上に
温め、カシスソースを作る。
■シャンティイ・フロマージュの配合
サンモレNEWホイップフロマージュ… 200g
生クリーム35%………………… 100g
グラニュ糖 …………………… 15g

■サブレ生地の配合
バター ………………………… 260g
グラニュ糖 …………………… 180g
アーモンドプードル ………… 250g
薄力粉 ………………………… 125g
強力粉 ………………………… 125g
塩 ……………………………… 15g
シナモン ………………………… 4g
①全ての材料をフードプロセッサー
で合わせる。

②天板に生地を敷き、160℃のコン
ベクションオーブンで10分焼成す
る。

■仕上げ
①カップの底にサブレ生地を敷き、
ブルー・フロマージュ・クリーム
を流す。

②カシスソース、クランブルにした
サブレ生地を散らし、シャンティ
イ・フロマージュを絞る。

苺のティラミス 濃厚フロマージュ
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ブレスブルーのチーズとル・カンテンウルトラの
なめらかコラボレーション・3

ブレスブルーのチーズとル・カンテンウルトラの
なめらかコラボレーション・3

マスカルポーネの甘みと、ル・カンテンウルトラの
滑らかな食感を強調した“苺のティラミス”。

3種類のフレッシュチーズを組み合わせた濃厚な旨味と、
ル・カンテンウルトラによる口溶けの良さが特徴。
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