
■クリームの配合

凍結パータボンブベース ………… 600g

ジュレデセール …………………… 70g

お湯 ………………………………… 300g

生クリーム（40％） ……………… 900g

サンモレ

フレッシュマスカルポーネ……… 1500g

■作り方

①生クリームを7分立てにし、サンモレ 

フレッシュマスカルポーネと軽く混ぜ

合わせておく。

②ジュレデセールをお湯で溶かしておく。

③パータボンブベースを解凍してミキサ

ーで立てる、すべてを混ぜ合わせる。

■ロール生地の配合

全卵 ……………………………… 1050g

卵黄 ………………………………… 270g

上白糖 ……………………………… 615g

ココアパウダー …………………… 400g

卵白 ………………………………… 450g

上白糖 ……………………………… 220g

牛乳 ………………………………… 100g

バター ……………………………… 100g

■仕上げ

①トヨ型にロール生地を敷き、クリームを

流し、生地で蓋をして、冷やし固める。

②固まったら型から外し、シャンティイ

をナッペする。

■シュー生地の配合

牛乳 ……………………………… 1300g

ミネラルウォーター ……………… 650g

無塩バター ……………………… 1350g

塩 …………………………………… 20g

薄力粉 …………………………… 2700g

全卵 ……………………………… 2400g

■クリームの配合

カスタードクリーム ……………… 750g

サンモレ

フレッシュマスカルポーネ………… 750g

生クリーム（45％） ……………… 600g

果糖 ………………………………… 60g

■作り方

①生クリームに果糖を入れて立てる。

②カスタードクリーム、サンモレ フレッ

シュマスカルポーネを混ぜ合わせてシ

ュー生地に絞る。

③表面にコーヒーパウダーを振るう。

フレッシュ マスカルポーネのおすすめレシピ

Fresh MascarponeFresh Mascarpone

マスカルポーネとカスタードの
濃厚なクリームを絞った生シュー。

マスカルポーネのとろけるような口溶けを重視した
淡麗な味わいのロールケーキ。

マスカルポーネロール 安曇野絞りクリーム

サンモレ
フレッシュ マスカルポーネ
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