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NEWホイップフロマージュの酸味とフレッシュマスカルポーネのコクが食べやすさを強調した、
ふわっとした食感の「焼き」でも「生」でもない「半生」タイプのチーズ菓子。

サンモレ

NEW ホイップフロマージュ

■フロマージュ生地の配合

　18×5.5cmのパウンド型、3本分

サンモレ

NEWホイップフロマージュ ……… 440g

エルヴィール・

フレッシュマスカルポーネ ……… 100g

グラニュ糖 ………………………… 44g

全卵 ……………………………………3個

バニラオイル ……………………… 適量

①サンモレNEWホイップフロマージュと

エルヴィール・フレッシュマスカルポ

ーネをホイッパーで混ぜ合わせる。

②グラニュ糖、人肌に温めた全卵を①に

合わせて、バニラオイルを加え、混ぜ

合わせる。

③パウンド型に生地を流し、110℃のコン

ベクションオーブンで10分焼成し、100

℃・スチーム20％で20分焼成する。

※固定窯の場合は、100℃で約40分、湯煎

焼きにする。

■コンフィチュール・フィグ

ドライフィグ ……………………… 100g

ボーメ30°シロップ ………………… 15g

ラム酒 ……………………………… 10g

フードプロセッサーで混ぜ、コンフィチ

ュールを作る。

■パート・サブレの配合

バター ……………………………… 300g

粉糖 ………………………………… 200g

全卵 ………………………………… 70g

卵白 ………………………………… 25g

アマンドプードル ………………… 180g

薄力粉 ……………………………… 350g

①バターと粉糖をビーターで合わせ、全

卵と卵白を少しずつ加え、合わせてい

く。

②アマンドプードルを①に加え、最後に

薄力粉を合わせて生地を作る。

③天板に生地を敷き、170℃のコンベクシ

ョンオーブンで約15分焼成する。

■ナパージュ

ナパージュ・ヌートル …………… 100g

アプリコットピューレ ……………… 5g

アプリコット濃縮果汁 ……………… 3g

■仕上げ

パート・サブレの上にコンフィチュー

ル・フィグを塗り、フロマージュ生地を

乗せ、ナパージュをかける。

半生フロマージュテリーヌ

NEW ホイップフロマージュのおすすめレシピ

半生タイプのチーズ風味のテリーヌ半生タイプのチーズ風味のテリーヌ

エルヴィール

フレッシュ マスカルポーネ






