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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
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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

爽やかなフレッシュチーズと濃厚なフロマージュブルーに、
ル・カンテンウルトラを加えた、滑らかなクリーム。

■ムース・フロマージュの配合
サンモレ
NEWホイップフロマージュ…… 100g
エル・エ・ヴィール
フレッシュマスカルポーネ…… 60g
サンモレ フロマージュ ブルー… 40g
クレームパティシエール …… 100g
グラニュ糖 …………………… 30g
ル・カンテンウルトラ ………… 6g
牛乳 …………………………… 150g
生クリーム35％ ……………… 150g
■作り方
①サンモレ NEWホイップフロマージ
ュ、サンモレ フレッシュマスカル
ポーネ、サンモレ フロマージュ ブ
ルー、クレームパティシエールを
混ぜ合わせる。

②グラニュ糖とル・カンテンウルトラ
を合わせ、牛乳に入れ、沸騰させる。

③6分立てにした生クリームを②に
合わせ、①に加える。

■ジュレ・ポム・オー・ラムの配合
リンゴジュース ……………… 250g
水 ……………………………… 150g
グラニュ糖 …………………… 150g
イナアガーL …………………… 12g
青リンゴピューレ …………… 450g
リンゴジュース ……………… 250g
ラム酒 ………………………… 60g
りんご物語（リキュール）…… 90g
■作り方
①リンゴジュースに水を加え、グラ
ニュ糖とイナアガーLを合わせた
ものを加え、沸騰させる。
②青リンゴピューレにリンゴジュー
スを加え、ラム酒とりんご物語を
入れ、①と合わせる。
■仕上げ
①カップにムース・フロマージュを
流し、冷やし固める。
②ラムレーズン、刻んだコンポー
ト・ド・ポムを①の上に乗せ、ジ
ュレを流し、冷やし固める。
③セルフィーユ、ブルーベリーを飾る。

■クレーム・フロマージュの配合
サンモレ クリームチーズ
“フレンチレシピ” ………… 600g
エル・エ・ヴィール
フレッシュマスカルポーネ…… 250g
サンモレ フロマージュ ブルー… 150g
クレームパティシエール …… 500g
生クリーム35％（リキッド）…… 500g
グラニュ糖 …………………… 40g
ル・カンテンウルトラ ……… 20g
■作り方
①サンモレ クリームチーズ“フレン
チレシピ”、サンモレ フレッシュ
マスカルポーネ、サンモレ フロマ
ージュ ブルー、クレームパティシ
エールを混ぜ合わせる。

②グラニュ糖とル・カンテンウルト
ラを合わせ、生クリームに入れ、
沸騰させる。

③①に②を合わせ、クレームを作る。
■パータ・トロペジェンヌの配合
強力粉 ……………………… 1000g
インスタントドライイースト … 13g
塩 ……………………………… 28g
上白糖 ………………………… 120g
全卵（殻付き）………………… 720g
バター ………………………… 480g
■作り方
①ボウルに強力粉を入れ、片側に塩
と上白糖、反対側にインスタント
ドライイーストを入れて混ぜる。

②①に全卵をほぐして加え、フック

を使って低速で2分、中高速で約
10分間捏ねる。

③ポマード状にしたバターを3回に
分けて②に加え、混ぜ合わせる。

④生地を室温で約1時間置き、冷蔵
庫に入れて一晩寝かせる。

⑤寝かせた生地を軽く押してガス抜
きし、100gずつ分割して丸め、め
ん棒で直径12cmに伸す。

⑥温度約30℃、湿度80％のホイロに
入れ、60～75分かけて発酵させる。

⑦表面にパールシュガーとキャソナ
ードを振り、塗り卵をして、再び
ホイロに入れ、約15分発酵させる。

⑧霧を吹きかけ、170℃のオーブンで
15分、ダンパーを閉めて焼成する。

■ポンシュの配合
オレンジコンフィシロップ…… 100g
オレンジリキュール…………… 10g
ラム酒 ………………………… 10g
■コンフィチュール・フィグカシスの配合
イチジク …………………… 1000g
カシス ………………………… 200g
グラニュ糖 …………………… 960g
■仕上げ
①トロペジェンヌが冷めたら半分に
スライスし、両面にポンシュをする。

②クレーム・フロマージュをたっぷ
りサンドする。

※お皿に1/12カットしたものを並べ、
コンフィチュール・フィグカシス
をかけ、デザートメニューにも。

ポマージュ トロペジェンヌ・フロマージュ

トロペジェンヌは、ブリオッシュ生地のようなバターリッチな発酵生地を丸
く焼き、ムースリーヌ（カスタードとバタークリームをあわせたもの）など
のクリームをサンドしたパン菓子。南仏の港町サントロペで生まれました。

朝食メニューにも！！

“ポマージュ”はリンゴのジュレとムース・フロマージュの
　滑らかなカップデザートです。






