
グラス24個分

■お米とマンゴーのマリネの配合

ホワイトチョコレート ………………30g

サラダ油 ……………………………… 4g

リ・スフレ ……………………………28g

フリーズドライマンゴー（顆粒） ……11g

①ホワイトチョコーレトとサラダ油を湯煎

で溶かす。

②リ・スフレとマンゴーを合わせ、溶か

した①と混ぜ合わせる。

■クレーム・R.K・マスカルポーネの配合

サンモレ

フレッシュ マスカルポーネ ……… 300g

生クリーム ………………………… 100g

トレハロース …………………………20g

塩 ……………………………………… 2g

生クリームにトレハロースと塩を入れ、

混ぜ合わせ、フレッシュ マスカルポーネ

を生クリームで延ばすように混ぜ合わせ

る。

■クレーム・オ・マンゴーの配合

マンゴーピューレ ……………………60g

グラニュ糖 …………………………… 9g

ミネラルウォーター …………………33g

粉ゼラチン …………………………… 1g

生クリーム35％ ………………………18g

①グラニュ糖と水を火にかけ沸騰させ、4

倍の水で戻した粉ゼラチンを入れ、し

っかり溶かし、マンゴーピューレを混

ぜ合わせる。

②①を30℃位まで冷まし、6分立ての生ク

リームと合わせる。

■組み立て

①グラスにお米とマンゴーのマリネを1/4

位入れる。

②グラスの内径の大きさに抜いたスイー

トチョコレートをのせ、クレーム・

R.K・マスカルポーネをグラスの半分位

まで絞る。

③クレーム・オ・マンゴーをグラスの3/4

位まで流し、冷やし固める。

■仕上げ

マンゴーソースを流し、角切りのマンゴ

ーとホワイトチョコレートでデコレーシ

ョンする。

フレッシュ マスカルポーネのおすすめレシピ

MascarponeMascarpone

爽やかなマンゴークリームと、サクッとした食感で、
フレッシュ マスカルポーネをさっぱりと味わえます。

サンモレ

プライムPrime

フレッシュ マスカルポーネ
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