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DRAMATIQUE  

ﾊﾟﾝ･ﾄﾞ･ｼﾞｪﾝﾇ･ﾏﾛﾝ 

ｱﾝﾍﾞｰﾙ ﾏﾛﾝﾍﾟｰｽﾄ 

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 

全卵 

薄力粉 

ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ 

ﾊﾞﾀｰ（熱く溶かす）(ﾀｶﾅｼ) 

 ～ﾊﾟﾝ･ﾄﾞ･ｼﾞｪﾝﾇ･ｵ･ﾏﾛﾝ作業工程～   

① 
全卵を少量入れたﾐｷｻｰﾎﾞｳﾙに、ﾏﾛﾝﾍﾟｰｽﾄ、ｸﾞﾗﾆｭｰ糖を加え 

ﾋﾞｰﾀｰで練る 

② 
少しづつ全卵を加えて、ﾀﾞﾏにならないようにのばし 40度程度ま

で温めﾎｲｯﾊﾟｰに付け替えて、泡立てる 

    

③ 
合わせて篩ったﾒﾙｳﾞｪｲﾕとＢ．Ｐを②に加え合わせ、ﾎﾜｲﾄﾗﾑと

熱く溶かしたﾊﾞﾀｰも加える 

④ ﾊﾟﾋﾟｴ･ｷｭｱｯｿﾝを貼ったﾌﾚﾝﾁ鉄板に流し表面を均して焼成する 

 焼成条件 ： ｺﾝﾍﾞｸｼｮﾝｵｰﾌﾞﾝ使用 190℃、約12分 

 冷めたらΦ6cmの抜型で抜いておく   

※Φ４cmのﾄﾞｰﾑ型ﾌﾚｷｼﾊﾟﾝ使用 

Φ７cmのﾄﾞｰﾑ型ﾌﾚｷｼﾊﾟﾝ使用 48個分 

 ～ｼﾞｭﾚ･ﾌﾗﾝﾎﾞﾜｰｽﾞ作業工程～   

⑤ 
ﾌﾗﾝﾎﾞﾜｰｽﾞﾓﾙｿｰにﾊﾁﾐﾂとｸﾞﾗﾆｭｰ糖をまぶして３時間ほど置いて

水分を出しておく 

⑥ 
①を沸騰直前まで温め、1cm程度に砕いたﾏﾛﾝﾌﾞﾘｼﾞｭｱを加え

て 少し炊く 

⑦ 火からおろして、ふやかした板ｾﾞﾗﾁﾝを加え溶かしまぜる 

⑧ 
粗熱をとり、ﾛｰｽﾞﾘｷｭｰﾙを加え φ４cmのﾌﾚｷｼﾊﾟﾝに流し冷凍

する(A) 

 ～ｸﾚｰﾑ･ｼｮｺﾗ・ﾌﾞﾗﾝ作業工程～  

⑨ 牛乳を温めて、ふやかした板ｾﾞﾗﾁﾝを溶かし混ぜる 

⑩ ①が熱いうちに、ｱｲﾎﾞﾘｰに注ぎ余熱で溶かし混ぜる 

⑪ ﾛｰｽﾞｳｫｰﾀｰとﾘｷｭｰﾙも加え、20℃程度まで温度を下げる 

⑫ 泡立てた生ｸﾘｰﾑを加え、φ７cmのﾌﾚｷｼﾊﾟﾝに流し 

 
途中、ｾﾝﾀｰに(A)のｼﾞｭﾚを埋めて、ﾊﾟﾝ･ﾄﾞ･ｼﾞｪﾝﾇで蓋をして冷

凍する（Ｂ） 

ﾎﾜｲﾄﾁｮｺﾚｰﾄｸﾘｰﾑ 

牛乳(ﾀｶﾅｼ) 

ﾙ・ｶﾝﾃﾝｳﾙﾄﾗ 

板ｾﾞﾗﾁﾝ（氷水でふやかしておく） 

ﾊｲﾈ（ﾁｮｺｳﾞｨｯｸ） 

ｱﾛﾏﾛｰｽﾞ（ﾃﾞﾙｽｰﾙ） 

ﾛｰｽﾞﾘｷｭｰﾙ 

生ｸﾘｰﾑ(しっかり泡立てておく)(ﾀｶﾅｼ) 

330 g 

77 g 

330 g 

110 g 

4 g 

132 g 

495 g 

12 g 

6 g 

690 g 

7.5 g 

30 g 

856 g 

 ～仕上げ作業工程～    

⑬ ｸﾞﾗｻｰｼﾞｭ･ﾇｰﾄﾙを作る   

 非加熱性ﾅﾊﾟｰｼﾞｭと水を合わせて40℃に温めてよく混ぜる 

⑭ 完全に凍った(B)に⑬のｸﾞﾗｻｰｼﾞｭをかけてカルトンに移す 

⑮ 
消毒したﾊﾞﾗの花びらを1枚飾り、ﾅﾊﾟｰｼﾞｭを一滴ﾊﾟｲﾋﾟﾝｸﾞで

落とす 

ｸﾞﾗｻｰｼﾞｭ･ﾇｰﾄﾙ 

非加熱性ﾅﾊﾟｰｼﾞｭ 

水 

500 g 

50 g 

仕上げ用 

ﾊﾞﾗの花びら 

非加熱性ﾅﾊﾟｰｼﾞｭ 

適量 

適量 

種入りﾌﾗﾝﾎﾞﾜｰｽﾞ･ｾﾞﾘｰ 

ｼｺﾘ 冷凍ﾌﾗﾝﾎﾞﾜｰｽﾞﾓﾙｿｰ 

ﾊﾁﾐﾂ 

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 

板ｾﾞﾗﾁﾝ（氷水でふやかしておく） 

ﾛｰｽﾞﾘｷｭｰﾙ 

ｱﾝﾍﾞｰﾙ ﾏﾛﾝﾌﾞﾘｼﾞｭｱ 

559 g 

89 g 

31 g 

12 g 

30 g 

240 g 

ドラマティック  
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FINANCIER EXOTIQUE JASMIN 

フィナンシェ・エキゾチック・ジャスマン  30g×30個分 

◆ Sauce exotique 

150 g 

100 g 

8 g 

40 g 

75 g 

370 g 

7 g 

20 g 

ｼｺﾘ 無糖ﾏﾝｺﾞﾋﾟｭｰﾚ 

ｼｺﾘ 加糖ﾊﾟｯｼｮﾝﾋﾟｭｰﾚ  

ﾍﾟｸﾁﾝ(ｲｴﾛｰﾘﾎﾞﾝ PG 879S) 

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖  

ﾊﾛｰﾃﾞｯｸｽ  

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖  

酒石酸  

ﾎﾜｲﾄﾗﾑ  

① 2種のﾋﾟｭｰﾚに４０ｇのｸﾞﾗﾆｭｰ糖と粉末混合したﾍﾟｸﾁﾝを加えて沸騰させる 

② ﾊﾛｰﾃﾞｯｸｽと370gのｸﾞﾗﾆｭｰ糖も加えて 107℃まで加熱する 

③ 適量の水（分量外）で溶いた酒石酸を加えて、ｼﾙﾊﾟｯﾄの上などに流し常温で固める 

④ 固まったら、容器に移してﾎﾜｲﾄﾗﾑを加え、ﾊﾞｰﾐｯｸｽ又はﾛﾎﾞｸｰﾌﾟにかける（A) 

 ※冷蔵で60日は保存可能  

◆ appareil a financier 

75 g 

8 g 

140 g 

235 g 

70 g 

10 g 

34 g 

190 g 

175 g 

太白ごま油 

ｼﾞｬｽﾐﾝ茶葉 

ｱｰﾓﾝﾄﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ 

粉糖 

薄力粉 

ｼﾞｬｽﾐﾝﾊﾟｳﾀﾞｰ（茶葉をﾐﾙで挽いたもの） 

水飴 

卵白 

溶かしﾊﾞﾀｰ(ﾀｶﾅｼ) 

⑤ 太白ごま油にｼﾞｬｽﾐﾝの茶葉を加え、弱火で油が９０℃ぐらいになるまで温めﾗｯﾌﾟをかけておく 

⑥ ｱｰﾓﾝﾄﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ、粉糖、薄力粉、ｼﾞｬｽﾐﾝﾊﾟｳﾀﾞｰを合わせて篩う 

⑦ 水飴、卵白を５ぶ立て程度にごく軽く泡だてる。 

⑧ ⑥に⑦を加えて切るように混ぜ合わせ、溶かしﾊﾞﾀｰと⑤のごいま油を漉し入れる 

⑨ ﾌﾞﾚしたﾌｨﾅﾝｼｪ型に⑧を８分目まで流し、（A)のｿｰｽを絞り焼成する 

 170℃、約15分 ﾀﾞﾝﾊﾟｰ開放 ←ｺﾝﾍﾞｸｼｮﾝｵｰﾌﾞﾝを使用 

 190℃、約20分 ﾀﾞﾝﾊﾟｰ開放 ←ﾃﾞｯｷｵｰﾌﾞﾝ使用 
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KALAMANSIER 
     カラマンジィエ （480mm×330mm ｶｰﾄﾞﾙ1台分） 

◆ ﾊﾟﾝ･ﾄﾞ･ｼﾞｪﾝﾇ･ﾏﾛﾝ 

990 g 

231 g 

990 g 

330 g 

12 g 

396 g 

ｱﾝﾍﾞｰﾙ ﾏﾛﾝﾍﾟｰｽﾄ 

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 

全卵 

薄力粉 

ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ 

ﾊﾞﾀｰ(熱く溶かす)(ﾀｶﾅｼ) 

焼成：190℃、10分（ｺﾝﾍﾞｸｼｮﾝ

使用 ﾀﾞﾝﾊﾟｰ開放、風速２） 

930ｇ/1枚 

① ﾊﾟﾝ･ﾄﾞ･ｼﾞｪﾝﾇ･ｵ･ﾏﾛﾝを作る 

 全卵を少量入れたﾐｷｻｰﾎﾞｳﾙに、ﾏﾛﾝﾍﾟｰｽﾄ､ｸﾞﾗﾆｭｰ糖を加え ﾋﾞｰﾀｰで練る 

② 少しづつ全卵を加えて、ﾀﾞﾏにならないようにのばし 40度程度まで温め 

 ﾎｲｯﾊﾟｰに付け替えて、泡立てる 

③ 合わせて篩った薄力粉とB.Pを②に加え合わせ熱く溶かしたﾊﾞﾀｰも加える 

④ 
ｼﾛｯﾌﾟを作る。 ｸﾞﾗﾆｭｰ糖と水を沸かして 40℃以下に冷めたらｺｱﾝﾄﾛｰも加

える 

⑤ ｼﾘｺﾝﾍﾟｰﾊﾟｰを貼ったﾌﾚﾝﾁ鉄板に流し表面を均して焼成する 

 焼成条件 ： ｺﾝﾍﾞｸｼｮﾝｵｰﾌﾞﾝ使用 190℃、約12分 ﾀﾞﾝﾊﾟｰ開放 風速２ 

 
冷めたらｶｰﾄﾞﾙの大きさにあわせてｶｯﾄし、ｼﾛｯﾌﾟ1枚につき300ｇｱﾝﾋﾞﾍﾞして

冷凍しておく(A) 
◆ ｼﾞｭﾚ･ﾄﾞ･ﾏﾝｸﾞ 

1000 g 

6 g 

90 g 

24 g 

30 g 

ｼｺﾘ 無糖ﾏﾝｺﾞﾋﾟｭ-ﾚ 

ﾋﾟﾝｸﾍﾟｯﾊﾟｰ 

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 

板ｾﾞﾗﾁﾝ 

ｺﾜﾝﾄﾛｰ 

⑥ ｼﾞｭﾚ･ﾄﾞ･ﾏﾝｸﾞを作る 

 
ﾏﾝｺﾞﾋﾟｭ-ﾚ1000gのうち500gとﾋﾟﾝｸﾍﾟｯﾊﾟｰ、ｸﾞﾗﾆｭｰ糖を鍋に入れて沸騰さ

せる。 

 火を止めたらﾗｯﾌﾟをかけて１０分程度香りを移す 

⑧ 再度、６０℃程度にまで加熱し、氷水でふやかしておいたｾﾞﾗﾁﾝを加え混ぜる 

 ｺｱﾝﾄﾛｰも加え、とろみがつくまで氷水で冷やす。 

 ｼﾘｺﾝﾏｯﾄを敷いて冷凍しておいたｶｰﾄﾞﾙにｼﾞｭﾚを流し、いったん冷凍する(B) ◆ ﾑｰｽ･ｵ･ﾌﾞｰﾙ･ｶﾗﾏﾝｼﾞｰ 

284 g 

88 g 

184 g 

684 g 

120 g 

120 g 

36 g 

304 g 

90 g 

ｼｺﾘ 無糖ｶﾗﾏﾝｼｰ･ﾋﾟｭ-ﾚ 

ﾊﾁﾐﾂ 

冷凍卵黄(加糖２０％) 

ﾎｲｯﾌﾟしたﾊﾞﾀｰ(ﾀｶﾅｼ) 

ｼｺﾘ 無糖ｶﾗﾏﾝｼｰ･ﾋﾟｭ-ﾚ 

水 

ｱﾙﾌﾞﾐﾅ 

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 

水 

Q.S ｼｮｺﾗ用色素（緑） 

⑨ ﾑｰｽ･ｵ･ﾌﾞｰﾙ･ｶﾗﾏﾝｼｰを作る 

 
284gのｶﾗﾏﾝｼｰ･ﾋﾟｭ-ﾚ、ﾊﾁﾐﾂ、冷凍卵黄でｱﾝｸﾞﾚｰｽﾞを炊き、氷水で２５℃程

度まで冷ましておく 

⑩ ﾊﾞﾀｰは、ﾎﾟﾏｰﾄﾞ状にしたものをﾎｲｯﾌﾟして白っぽくなるまで泡立て続ける 

⑪ 
120gのｶﾗﾏﾝｼｰﾋﾟｭ-ﾚと120gの水にｱﾙﾌﾞﾐﾅを加えて、ﾊﾝﾄﾞﾌﾞﾚﾝﾀﾞｰにかけて

から泡立て始める 

⑫ ｸﾞﾗﾆｭｰ糖に90gの水を適量加え118℃まで加熱する 

⑬ ⑪に⑫を加えてｲﾀﾘｱﾝﾒﾚﾝｹﾞを作り、２５℃程度まで冷ましておく 

⑭ ⑩に⑨を加えてよく混ぜ、⑬を合わせて気泡を潰さないように手早く混ぜる 

 ※若干分離気味になりますが、そっちの方がｶﾗﾏﾝｼｰの香りが強く出る 

⑮ 
30～40℃に溶かした緑のｶｶｵﾊﾞﾀｰをｷｯﾁﾝﾍﾟｰﾊﾟｰに含ませ ｷﾞﾀｰｼｰﾄにｽﾀﾝﾌﾟ

のように押し付ける 

⑯ 
⑩にｶｰﾄﾞﾙをｾｯﾄして⑭を600g流し入れ平らに均して(A)を重ねて平らになる

ようにおさえる 

 
さらに⑭を400g塗り広げ、凍った(B)を重ねる、その上からまた⑭を400g

塗り広げ(A)を重ねて平らにおさえる 

 残りの⑭を塗り広げて、（A)を重ねて平らにおさえ、急速冷凍する(C) 

◆ 仕上げ 

150 g 

5 g 

180 g 

ﾎﾜｲﾄﾁｮｺﾚｰﾄ 

ｼﾞｬｽﾐﾝの茶葉（ﾐﾙで挽

いたもの） 

ｽﾌﾞﾘﾓ･ﾇｰﾄﾙ 

⑰ 仕上げ 

 ﾃﾝﾊﾟﾘﾝｸﾞしたﾎﾜｲﾄﾁｮｺﾚｰﾄにｼﾞｬｽﾐﾝ茶葉を加えて、OPPｼｰﾄに薄くのばす 

 
(C)の表面のｷﾞﾀｰｼｰﾄを剥がし、ｽﾌﾞﾘﾓﾇｰﾄﾙを均一に塗り広げて 8cm×

3.5cmにｶｯﾄする 

 ｼﾞｬｽﾐﾝ入りのﾎﾜｲﾄﾁｮｺﾚｰﾄの板を適当な大きさに割り、2枚飾る 
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MANGUE-CASSIS 
マング･カシス 

◆ ﾋﾞｽｷｭｲ･ｼﾞｮｺﾝﾄﾞ 

94 g 

94 g 

148 g 

250 g 

94 g 

18 g 

83 g 

ｱｰﾓﾝﾄﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ 

粉糖 

全卵 

卵白 

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 

ﾄﾚﾊ 

薄力粉 

◆ ｱﾝﾋﾞﾊﾞｰｼﾞｭ 

Q.S g ｶｼｽﾘｷｭｰﾙ 

◆ ｸﾚﾑｰｶｼｽ 

193 g 

174 g 

193 g 

4 g 

155 g 

ｼｺﾘ 加糖ｶｼｽﾋﾟｭ-ﾚ 

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 

凍結全卵 

板ｾﾞﾗﾁﾝ         

(氷水でふやかしておく) 

ﾊﾞﾀｰ(１cm角程度に切って

おく)(ﾀｶﾅｼ) 

◆ ﾏﾝｺﾞｰｿｰｽ 

400 g 

40 g 

10 g 

80 g 

ｼｺﾘ 無糖ﾏﾝｺﾞﾋﾟｭ-ﾚ 

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 

板ｾﾞﾗﾁﾝ         

(氷水でふやかしておく) 

ｷﾙｼｭ 

◆ ﾏﾝｺﾞｰﾑｰｽ 

922 g 

602 g 

23 g 

15 g 

23 g 

78 g 

78 g 

124 g 

21 g 

40 g 

３５％生ｸﾘｰﾑ(しっかり泡立

てておく)(ﾀｶﾅｼ) 

ｼｺﾘ 無糖ﾏﾝｺﾞﾋﾟｭ-ﾚ 

板ｾﾞﾗﾁﾝ         

(氷水でふやかしておく) 

ｷﾙｼｭ 

ｱﾙﾌﾞﾐﾅ 

ｼｺﾘ 加糖ﾊﾟｯｼｮﾝﾌﾙｰﾂﾋﾟｭ-ﾚ 

水 

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 

ﾄﾚﾊ 

水 

※仕込みの時、ｿｰｽが下になるようにﾓﾝ

ﾀｰｼﾞｭ 

◆ 仕上げ用 

600 g 

60 g 

Q.S  

Q.S  

非加熱性ﾅﾊﾟｰｼﾞｭ 

水 

ﾏﾝｺﾞｰ 

ﾏﾛｰﾌﾞﾙｰ 

 作り方 

① ﾋﾞｽｷｭｲ･ｼﾞｮｺﾝﾄﾞを作る 

 
ｱｰﾓﾝﾄﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ、粉糖、全卵をﾐｷｻｰﾎﾞｳﾙに入れ湯煎などで４０℃まで加熱

し泡立てる 

② 卵白にﾄﾚﾊを加えてﾂﾉが立つようになるまで中速で泡立てる、 

 
ﾂﾉが残るようになればｸﾞﾗﾆｭｰ糖を3回に加えてその都度溶かすように泡立

ててﾒﾚﾝｹﾞを作る 

③ 
①に②を半量加えて、篩った薄力粉を2回に分けて加えて その都度ｻｯｸﾘ

と切るように合わせる 

 
残りのﾒﾚﾝｹﾞも加えて同様に混ぜ、ｵｰﾌﾞﾝﾍﾟｰﾊﾟｰを貼ったﾌﾚﾝﾁ鉄板に流し

て均す。 

 210℃のｵｰﾌﾞﾝで６～７分焼く、 風2速、ﾀﾞﾝﾊﾟｰは開けた状態で 

④ 
③が焼きあがったら周りにﾅｲﾌを入れて取り出し、ｵｰﾌﾞﾝﾍﾟｰﾊﾟｰをかけて

鉄板などで挟み上下をひっくり返しておく 

  

 
Φ5cmの抜型で抜いて、ｱﾝﾋﾞﾊﾞｰｼﾞｭのｶｼｽﾘｷｭｰﾙを刷毛で軽く含ませ 冷

凍しておく(A) 

⑤ ｸﾚﾑｰｶｼｽを作る 

 
ｶｼｽﾋﾟｭ-ﾚ、ｸﾞﾗﾆｭｰ糖、凍結全卵を銅鍋に入れて掻き混ぜながら加熱し沸

騰させる 

 火をとめ、ｾﾞﾗﾁﾝを加え裏漉す 

⑥ ﾊﾞﾀｰも加えて、ﾊﾝﾄﾞﾌﾞﾚﾝﾀﾞｰで滑らかな状態にする 

 Φ４cmのｼﾘｺﾝ型に7割ぐらいの高さまで注いで冷凍する 

⑦ ﾏﾝｺﾞｰｿｰｽを作る 

 ﾏﾝｺﾞﾋﾟｭ-ﾚ100ｇにｸﾞﾗﾆｭｰ糖を加えて沸騰させ、ｾﾞﾗﾁﾝを加えて溶かす 

 残りのﾏﾝｺﾞｰﾋﾟｭ-ﾚとｷﾙｼｭを加え凍った⑥の上に流し、冷凍する(B) 

⑧ ﾏﾝｺﾞｰﾑｰｽを作る 

 ﾏﾝｺﾞﾋﾟｭ-ﾚ200gを沸騰させて、ｾﾞﾗﾁﾝを溶かし混ぜる 

 残りのﾏﾝｺﾞﾋﾟｭ-ﾚとｷﾙｼｭも加え混ぜる 

⑨ ｱﾙﾌﾞﾐﾅ、ﾊﾟｯｼｮﾝﾌﾙｰﾂﾋﾟｭ-ﾚ、水78gを卓上ﾐｷｻｰのﾎﾞｳﾙに合わせて入れ 

 ﾎｲｯﾊﾟｰをｾｯﾄして泡立てる 

⑩ ｸﾞﾗﾆｭｰ糖、ﾄﾚﾊ、水40gを鍋に入れて118℃まで加熱する 

 ⑨にすこしづつ垂らすように注ぎｲﾀﾘｱﾝﾒﾚﾝｹﾞを作る 30℃以下に冷ます 

⑪ 
⑧が20℃程度に冷めたら、泡立てておいた生ｸﾘｰﾑを再度手で立て直して

ｷﾒを整え 

 
⑩のﾒﾚﾝｹﾞと合わせてﾎｲｯﾊﾟｰで４～５回気泡を潰さないようにさっくり混

ぜる 

⑫ ⑪の半量を⑧に加えて、ﾎｲｯﾊﾟｰで同様に混ぜ 

 
さらに残りの半量も混ぜる、最後はｺﾞﾑﾍﾞﾗに持ち替え 底と側面をこそ

ぐように混ぜる 

⑬ ｼﾘｺﾝ ｽﾄｰﾝ型の8分目まで⑫を絞り入れ、型ごと軽く叩いて均す 

 凍った、(B)のｿｰｽを下向きに押し込む 

 
ﾑｰｽが足りなければ、少し絞り足して(A)のﾋﾞｽｷｭｲで蓋をして平らになる

ように軽く押さえる 

 急速冷凍する(C) 

⑭ ﾄﾞﾗﾏﾃｨｯｸと同じ（作り方ﾄﾞﾗﾏﾃｨｯｸ参照）、ｸﾞﾗｻｰｼﾞｭﾇｰﾄﾙを40℃に温め 

 凍った(C)に上掛けする 

⑮ そのまましばらく冷蔵庫において解凍し、上面にﾏﾝｺﾞｰとﾏﾛｰﾌﾞﾙｰを飾る 
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ヴォワ・ラクテ 

◆ Crème chocolat pumplemousse 

108 g 

108 g 

1/2p  

4 g 

36 g 

38 g 

103 g 

30 g 

35%生ｸﾘｰﾑ(ﾀｶﾅｼ) 

ｼｺﾘ 無糖ﾊﾟﾝﾌﾟﾙﾑｽﾋﾟｭｰﾚ 

ｸﾞﾚｰﾌﾟﾌﾙｰﾂのｾﾞｽﾄ 

ﾙ･ｶﾝﾃﾝｳﾙﾄﾗ 

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 

加糖冷凍卵黄 

ｶﾗｸ56% 

ｸﾞｱﾅﾗ･ﾗｸﾃ41% 

① ﾁｮｺﾚｰﾄ以外の材料でｱﾝｸﾞﾚｰｽﾞを炊き、 

 ｶﾗｸとｸﾞｱﾅﾗ･ﾗｸﾃに注いで乳化させる 

◆ Dacquoiose maccha 

288 g 

51 g 

339 g 

68 g 

339 g 

68 g 

6 g 

ｱｰﾓﾝﾄﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ 

抹茶ﾊﾟｳﾀﾞｰ 

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 

薄力粉 

卵白 

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 

ｱﾙﾌﾞﾐﾅ 

※Cuisson à 200/200℃, 12～14min 温度200度で12-14分焼く 

① ｱｰﾓﾝﾄﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ、抹茶ﾊﾟｳﾀﾞｰ、ｸﾞﾗﾆｭｰ糖、薄力粉は合わせて篩っておく 

② 卵白に乾燥卵白とｸﾞﾗﾆｭｰ糖を少しづつ加え、ﾒﾚﾝｹﾞを作る 

 ②に①を加えて合わせ、天板に広げて焼成する 

◆ Croustillant prarine maccha 

92 g 

32 g 

114 g 

24 g 

114 g 

ﾌﾟﾗﾘﾈ･ﾉﾜｾﾞｯﾄ 

ﾊﾞﾀｰ（常温）(ﾀｶﾅｼ) 

ｵﾊﾟﾘｽ34% 

抹茶ﾊﾟｳﾀﾞｰ 

ﾌｨﾔﾝﾃｨｰﾇ 

① 全ての材料を混ぜる 

◆ Plaque de chocolat maccha 

ｷﾞﾀｰｼｰﾄ又は厚めのＯＰＰﾌｨﾙﾑ使用 

100 g 

10 g 

ｵﾊﾟﾘｽ34% 

抹茶ﾊﾟｳﾀﾞｰ 

① よく混ぜてからﾃﾝﾊﾟﾘﾝｸﾞをとりｼｰﾄ状に伸ばす 

◆ Crème chocolat leger 

100 g 

8 g 

100 g 

ｸﾚｰﾑ･ｼｮｺﾗ･ﾊﾟﾝﾌﾟﾙﾑｰｽ 

ｼﾞﾝ 

40%生ｸﾘｰﾑ(ﾀｶﾅｼ) 

① ｸﾚｰﾑｼｮｺﾗにｼﾞﾝを加えて混ぜる 

② 泡立てた生ｸﾘｰﾑを加え混ぜる 

◆ Finition 

適量(Q.S) 

適量(Q.S) 

金箔 

銀箔 
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SABLE FRAMBOISE 
サブレ・フランボワーズ 

約３０個分 

◆ Pâte  

250 g 発酵ﾊﾞﾀｰ 

100 g 粉糖 

30 g ｱｰﾓﾝﾄﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ 

260 g ﾒﾙｳﾞｪｲﾕ 

40 g ｼｺﾘ 加糖ﾌﾗﾝﾎﾞﾜｰｽﾞﾋﾟｭｰﾚ 

10 g 水 

8 g ｱﾙﾌﾞﾐﾅ（SOSA) 

※150℃で20分調理 

① 常温に戻して練ったﾊﾞﾀｰに、粉糖・ｱｰﾓﾝﾄﾞﾌﾟｰﾄﾞﾙ･ﾒﾙｳﾞｪｲﾕを加えて混ぜ合わせる 

② ﾌﾗﾝﾎﾞﾜｰｽﾞﾋﾟｭ-ﾚと水、ｱﾙﾌﾞﾐﾅをよく混ぜ、①に加える 

③ Φ5ｃｍ程度に絞り、ｸﾞﾗﾆｭｰ糖（分量外）をふって焼成する 

◆ Garniture framboise-rose 

350 g 

8 g 

40 g 

75 g 

370 g 

20 g 

ｼｺﾘ 冷凍ﾌﾗﾝﾎﾞﾜｰｽﾞﾓﾙｿｰ 

ﾍﾟｸﾁﾝ 

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 

ﾊﾛｰﾃﾞｯｸｽ 

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 

ﾛｰｽﾞ･ﾘｷｭｰﾙ 

107℃ で調理 

④ ｶﾞﾙﾆﾁｭｰﾙを作る。 

 冷凍ﾌﾗﾝﾎﾞﾜｰｽﾞﾓﾙｿｰにﾍﾟｸﾁﾝとｸﾞﾗﾆｭｰ糖40gを加え、水分を出させながら加熱する 

 周囲が沸騰し始めたら火を止め、ﾊﾛｰﾃﾞｯｸｽとｸﾞﾗﾆｭｰ糖を加え108℃まで加熱する 

 薄くｵｲﾙをぬった、ｼﾘｺﾝﾏｯﾄに流し常温で固める 

⑤ ④を電子ﾚﾝｼﾞなどで軽く温めﾛｰｽﾞﾘｷｭｰﾙを加え、ﾛﾎﾞｸｰﾌﾟかﾊﾝﾄﾞﾌﾞﾚﾝﾀﾞｰにかける 

  

⑥ ③のｻﾌﾞﾚに⑤のｶﾞﾙﾆﾁｭｰﾙを絞りｻﾝﾄﾞする 
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〒106-0031 

東京都港区西麻布2-12-2-2F 

Tel: 03-5766-7888 

Fax: 03-5766-7889 

www.imbert.co.jp 

アンベール・ジャパン株式会社は 

アンベール社とシコリ社の日本総合代理店です。 

ニュースレター始まります。こちらのQRコードから登録できます → 

imbertjapanで検索して、フォローとLikeをお願いします。 

http://bit.ly/2nEDaCf
https://www.facebook.com/imbertjapan/
https://www.instagram.com/imbertjapan

