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■配合
卵黄 ………………………………………130g
卵白 ………………………………………160g
グラニュ糖 ………………………………150g
蜂蜜 ……………………………………… 50g
薄力粉 ……………………………………220g
ベーキングパウダー ………………………3g
サンモレ クリームチーズ カマンベール配合…156g
サラダ油 …………………………………100g
レモンゼスト …………………………… 10g

■作り方
①卵黄、卵白、グラニュ糖、蜂蜜をミキサー
で泡立てる。

②ふるった薄力粉、BPを①に合わせる。
③サンモレ クリームチーズ カマンベール配
合、サラダ油、レモンゼストを温めて軟ら
かくし、①に合わせる。

※サラダ油の代わりに太白胡麻油でも可。
④マドレーヌ用ベーキングカップに生地を絞
り、上火165℃・下火155℃の固定窯で15分

焼成する。コンベクションオーブンの場合
は、160℃で10分焼成する。

マドレーヌ・フロマージュ

簡単に作れてコストを抑えたチーズケーキレシピ

マドレーヌ・フロマージュと冷凍ブッセマドレーヌ・フロマージュと冷凍ブッセ

サンモレ
NEW ホイップフロマージュ

■ブッセ生地の配合
マジパンローマッセ …………………… 36g
グラニュ糖 ……………………………… 30g
卵黄 ………………………………………153g
薄力粉 ……………………………………113g
コーンスターチ ………………………… 20g
ベーキングパウダー ………………………2g
卵白 ………………………………………539g
グラニュ糖 ………………………………265g
乾燥卵白 ……………………………………7g
①マジパンローマッセ、グラニュ糖、卵黄を
すり合わせる。
②ふるった薄力粉、コーンスターチ、BPを合
わせておく。
③卵白、グラニュ糖、乾燥卵白でメレンゲを
作る。

④①に③のメレンゲの一部を加え、②を加え
て混ぜ合わせる。最後に残りの③のメレン
ゲを合わせる。

⑤天板にベーキングペーパーを敷き、ブッセ
生地を絞る。上火170℃・下火160℃の固定
窯で12分焼成する。

■チーズクリームの配合
サンモレ NEWホイップフロマージュ  …300g
サンモレ フロマージュブルー ………… 20g
ゼラチン21 …………………………………7g
生クリーム35%……………………………200g
卵白 ……………………………………… 40g
グラニュ糖 ……………………………… 80g
水 ………………………………………… 30g
①サンモレ NEWホイップフロマージュ、サ
ンモレ フロマージュブルーに溶かしたゼラ

チンを合わせる。
②卵白、グラニュ糖、水でイタリアンメレン
ゲを作り、①に合わせる。
③泡立てた生クリームを合わせ、チーズクリ
ームを作る。
■仕上げ
①ブッセ生地にチーズクリームをサンドして、
ラッピング袋に入れ、冷凍保存する。

冷凍ブッセ フロマージュ

バターを使用しない美味しいマドレーヌ。
カマンベール配合を使うことで、

ほのかな香りと、しとり感のある味わいに。
材料、包材を含め、原価30円／個以下で作れる。

ホイップフロマージュを使うことで、
冷凍のままでも食べやすく口溶けが良い。

少量のフロマージュブルーが
ほのかな深みのある味を実現。

サンモレ
フロマージュ ブルー

サンモレ クリームチーズ
カマンベール配合






