
■クリームの配合

カスタードクリーム…… 1000g

サンモレ

フレッシュマスカルポーネ… 400g

サンモレ

NEWホイップフロマージュ… 300g

粉糖 ……………………… 80g

ホイップクリーム …… 300g

■作り方

①フレッシュマスカルポーネ、

NEWホイップフロマージュ、

粉糖、ホイップクリームを混

ぜ合わせ、9分立てまで立てる。

②カスタードクリームと混ぜ合

わせ、ブッセ生地に絞る。

■ブッセ生地の配合

牛乳 …………………… 600g

生クリーム …………… 150g

マーガリン ……………… 80g

水飴 ……………………… 40g

コーンスターチ ………… 50g

薄力粉 ………………… 150g

全卵 …………………… 150g

卵黄 …………………… 100g

卵白 …………………… 350g

グラニュ糖 …………… 200g

■作り方

①牛乳、生クリーム、マーガリ

ン、水飴を入れ、沸騰させる。

②コーンスターチ、薄力粉を加

え、混ぜ合せる。

③全卵と卵黄を合わせ、②に加

えていく。

④卵白とグラニュ糖で8分立て

のメレンゲを作り、③に合わ

せる。

⑤天板に水をしみ込ませた新聞

紙を敷き、その上にシリコン

ペーパーを重ね、生地を絞る。

⑥逆さ天板の上に⑤をのせ、上

火200℃・下火100℃のオーブ

ンで約13分焼成する。

■クロカントの配合

ロイヤルティーヌ …… 500g

ホワイトチョコレート 200g

洋生ホワイト ………… 200g

■カスタードクリームの配合

牛乳 …………………… 1000g

凍結卵黄 ……………… 180g

グラニュ糖 …………… 150g

カスターパウダー ……… 80g

■マスカルポーネクリームの配合

カスタードクリーム…… 1200g

サンモレ

フレッシュマスカルポーネ… 750g

生クリーム（45％）…… 250g

ジュレデセール ………… 60g

■作り方

①ホワイトチョコレート、洋生

チョコレートを溶かし、ロイ

ヤルティーヌと合わせ、4寸セ

ルクル型に1cmの厚さに敷く。

②カスタードクリームを作る。

③サンモレ フレッシュマスカ

ルポーネ、生クリームを7分

立てにし、カスタード、ジュ

レデセールと混ぜ合わせ、セ

ルクルに半分流し入れる。

④ジェノワーズの表面にサンモ

レ NEWホイップフロマージ

ュを絞り、③の中央に置き、

残りを流し入れ、冷やし固め

る。

⑤セルクルから抜き、表面と側

面にジェノワーズ・クラムを

つける。

フレッシュ マスカルポーネのおすすめレシピ

Fresh MascarponeFresh Mascarpone

濃厚なフレッシュマスカルポーネのクリームをサンドした、
どら焼き感覚のダブルチーズブッセ。

フレッシュマスカルポーネとカスタードの軽いクリームの中に、
NEWホイップフロマージュを塗ったジェノワーズを合わせた、
食べやすさの中にボディ感があるダブルフロマージュ。

サンモレ

ダブルチーズブッセ 濃厚フロマージュ

フレッシュ マスカルポーネ
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