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ガルーシャ
Chef ｜ヤン・ブリス
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青りんごのクリーム
<材料>
無糖青りんごピューレ（シコリ）　 　　 　　   630g
レモン果汁　　　　　　　　　　　  　　　　  18g
ゼラチンパウダー　　    　　　　　　　　        13g
水　　　　　　　　　　　　　　  　　　　　  65g
★卵白　　　　　　　　　　　　　  　　　　  55g
★グラニュー糖　　　　　　　　　　　  　　110g
★水　　　　　　　　　　　　　　　   　　　 27g
生クリーム　　　　　　　　　　　　　　　  210g

<作り方>
青りんごピューレとレモン果汁を混ぜ、その1/4量に
ふやかしたゼラチンを入れて混ぜておく。24℃に温め
た残りの青りんごピューレに入れる。
★の材料でイタリアンメレンゲを作り、半量をピュー
レと混ぜる。残りの半量は泡立てた生クリームと混ぜ
る。この２つをゆっくりと混ぜ合わせる。

組み立て、仕上げ
 ベースのアントルメの組み立て
青りんごのクリーム　120g　（コーティング用）
アーモンドのクレムー　直径16cmのセルクル型
青りんごのクリーム　60g
アーモンドとココナッツのビスキュイ
青りんごのクリーム　35g
ショートブレッドのサブレ

 ドーム型の組み立て 
青りんごのクリーム　40g　（コーティング用）
青りんごと洋梨のカラメル　40g
青りんごのキューブ　25g
青りんごのクリーム　40g

 ホワイトチョコレートソース 
ホワイトチョコレート　150g
カカオバター　75g
ホワイトカカオバター 75g

ベースのアントルメにホワイトチョコレートソースを
噴射する。
ドーム型にバニラの入った薄めのグリーンのナパー
ジュをかけ、ベースのアントルメの中央に置く。
クーベルチュールの輪（直径12cm）をセットし、ココ
ナッツを削ったもの、粉糖をまぶしたヘーゼルナッツ
のシュトロイゼルをベースの周りに飾る。

アントルメ ３台分

ショートブレッドのサブレ
<材料>
バター　　　　　　　　　　　  　　　　　　200g
薄力粉　　　　　　　　　　　　 　　　　　 250g
粉糖　　　　　　　　　　　　　　　　 　　 110g
卵黄　　　　　  　　　　　　　　　　　　　  15g
レモンの皮のすりおろし　　　  　　　　　  1個分
オレンジの皮のすりおろし　　　　　　　　 1個分
フルールドセル 　　　　　　　　　　　 　        2g
バニラビーンズ　　 　　　  　　　　    　     1本分

<作り方>
ポマード状にしたバターに粉糖とバニラビーンズを混
ぜ、レモンの皮のすりおろし、オレンジの皮のすりおろ
し、フルールドセルを加える。その中に、薄力粉と卵黄
を入れて混ぜ、冷蔵庫で休ませる。
３〜4mmの厚さに伸 ばし、直径16cmのセルクルで
型抜きする。天板にシルパット®を敷いて160℃で焼成
する。
オーブンから出したら、天板から外して冷ます。

ヘーゼルナッツのシュトロイゼル
<材料>
バター　　　　　　　　　　　　  　　　　　  60g
薄力粉　　　　　　　　　　　　  　　　　　  52g
カソナード　　　　　　　　　　  　　　　　  90g
フルールドセル　　　　　  　　　  　　　　　  1g
ヘーゼルナッツパウダー　　　　  　　　　　  60g

<作り方>
全ての材料を混ぜ、小さくバラバラにし、冷蔵庫で4℃
で寝かせておく。165℃で約10分間焼成する。

アーモンドとココナッツのビスキュイ
<材料>
マジパンローマッセ　　　　　　　　　　　 255g
卵白　　　　　　　　　　　　  　　　　　　  85g
コーンスターチ　　　　　　　  　　　　　　  17g
卵白　　　　　　　　　　　　  　　　　　　250g
グラニュー糖　　　　　　　  　　　　　　　  85g
ココナッツ(ラぺ)　　 　   　  　　 　　　　　100g
アーモンド(アッシェ)　　    　　　　　　　　 70g
カソナード　　　　　　  　　　　　　　　　  40g

<作り方>
マジパン、コ ーンスターチ、8 5 gの卵 白を入 れて、ブ
レンダーで混ぜる。
250gの卵白を泡立て、グラニュー糖を入れて硬く立て
る。マジパン等をミックスした方と混 ぜ合わせ、ココ
ナッツを加える。
オーブンシートを敷いた天板に750g流し、上にアー
モンドとカソナードを散りばめる。
175℃で約12分焼成し、冷ましておく。

青りんごと洋梨のカラメル
<材料>
無糖青りんごピューレ（シコリ）　　　　　    125g
無糖ポワールピューレ（シコリ）    　　　　　 125g
りんごジュース　  　　　　　　　　　　　　  50g
バニラビーンズ　　　　　　　　　　　　 1/2本分
グラニュー糖*1　　　　　　　　　　　　　　43g
水あめ　　　　　　　　　　　　　　　　　　23g
コーンスターチ　　　　　　　　　　　　　　  5g
LMペクチン　　　　　　　　　　　　　　　 4.5g
グラニュー糖*2　　　　　　　　　　　　　　10g

<作り方>
青りんごピューレとポワールピューレにバニラビーン
ズとりんごジュースを入れ、温める。
グラニュー糖*1と水あめを熱し、カラメリゼし、先に
温めておいたピューレ等を少しずつ入れてゆるめる。
予め混ぜておいたグラニュー糖*2とペクチンを入れ、
コーンスターチも入れる。
一度、沸騰させてから、4℃でまで温度を下げ、使う前
にバーミックスをかける。

青りんごのキューブ
<材料>
無糖青りんごピューレ（シコリ） 　　　　   　 150g
冷凍青りんごキューブ（シコリ）　　 　　　　100g
水　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　 150g
レモン果汁　　　　　　　　　  　　　　　　  25g
グラニュー糖　　　　　　　　　　　　　 　 100g

<作り方>
水と青りんごピューレ、レモン果汁、グラニュー糖を温
め、青りんごキューブを入れ、10分程弱火で煮る。

アーモンドのクレムー 
<材料>
生クリーム　 　　　　　　　　　　　　　 　500g
バニラビーンズ　       　　　　  　　　　  　 1本分
マジパンローマッセ　　　　　　　　　　　    50g
アーモンドプラリネ　　　　　　　　　　     105g
卵黄　　　　　　　　　  　　　　　  　　　　75g
ゼラチンパウダー　　　　  　　　　　 　　　   5g
水　　　　　　　　　　　　　　　  　　　　  25g

<作り方>
生クリームの中にバニラビーンズを入れ、マジパンと
ブレンダーにかける。温めて、卵黄を加え83℃まで温
度を上げる。
水でふやかしたゼラチンとプラリネを入れ、バーミッ
クスにかけて、直径16cmのセルクルに流す。



青りんご、ライム、バジルのソルベ
Chef ｜オードレー・ジェレット

サブレ・ヴァニーユ
<材料>
アーモンドパウダー　　　　　　　　　　　    25g
全卵　　　　　　　　　　　　　　　　　　　25g
牛乳　　　　　　　　　　　　　　　　　　　10g
薄力粉　　　　　　　　　　　　　　　　　  200g
ベーキングパウダー　　　　　　　　　　　   1.5g
バニラビーンズ　  　　　　　　　　　 　　 1本分
ライムの皮のすりおろし　　　　　　   　　 1個分
塩　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  1g
バター　　　　　　　　　　　　　　　　　  100g
カソナード　　　　　　　　　　　　　　　  125g
金粉　　　　　　　　　　　　　　　　　　  適量

<作り方>
ビーターを使って、バター、塩、カソナード、アーモンド
パウダー、ライムの皮のすりおろし、バニラビーンズを
混ぜ、卵と牛乳を加える。
その後、薄力粉とベーキングパウダーを加える。
3mmの厚さに伸ばし、3cm×0.5cmの棒状にカット
し、シルパン®で150℃のオーブンで約7分焼成する。
冷めたら、サブレに金粉をハケで塗る。

ライムのギモーヴ
<材料>
グラニュー糖*1    　　　　　　　   　　　　　 50g
トリモリン(転化糖)*1　　　　　　　　    　　 30g
水　　　　　　　　　　　　　　   　　　　　 20g
水あめ　　　　　　　　　　　　   　　　　　 25g
トリモリン(転化糖)*2　　　　       　　　　　  32g
板ゼラチン　　　　　　　　　   　  　　　　　 6g
ライムの皮のすりおろし　　　  　　　　  1/2個分
グラニュー糖*2　　　　　　　　　　　　　  適量

<作り方>
グラニュー糖*1、トリモリン*1、水、水あめ、ライムの
皮のすりおろしを鍋に入れ沸騰させ、ふやかしたゼラ
チン、トリモリン*2にかける。ホイッパーで泡立てて、
3mmの厚みに流す。固まったら、ギモーヴを直径2cm
の丸形で抜き、ライムの皮のすりおろしを入れたグラ
ニュー糖*2をまぶす。

青りんごのポワレ
<材料> 
冷凍青りんごキューブ（シコリ）　　　　　　   50g
バニラスティック　　　　　　　　　　　　　 1本
グラニュー糖　　　　　　　　　　　　　　　  5g
バター　　　　　　　　　　　　　  　　　　　3g
カルバドス　　　　　　　　　　　　　　　　  5g

<作り方>
グラニュー糖、バニラを入れてバターを温め、青りんご
キューブを入れ、ポワレする。最後にカルバドスを入れ
て、フランベする。水気を切って、冷ましておく。

青りんごのマーマレード
<材料>
無糖青りんごピューレ（シコリ）　　　　   　  100g
冷凍青りんごキューブ（シコリ） 　　　   　　   50g
グラニュー糖　　　　　　　　　　　　　 　　 8g
板ゼラチン　　　 　 　　　　　　　　　　　　2g
ライム果汁　  　　　　　　　　　　　　　　　2g
青りんごのポワレ    　　　　　　　　　　　　50g

<作り方>
青りんごピューレを少量温め、ふやかしたゼラチンを
溶かす。その他の残りの材料を入れる。
冷蔵庫で固める。

ライムのビスキュイ
<材料>
卵白　 　　　　　　　　　　　　　　　　　　 5g
卵黄　　　　　　　　　　　　　　  　　　　  40g
卵白　　　　　　　　　　　　　　 　　　　   50g
グラニュー糖　　　　　　　　　　  　　　　  40g
薄力粉　　　　　　　　　　　　　  　　　　  25g
グレープシードオイル　　　　　　  　　　　  15g
ライムの皮のすりおろし　　　　　　　    1/2個分

<作り方>
卵黄と5gの卵白を一緒に泡立てる。
50gの卵白を泡立て、グラニュー糖を入れ、硬く立て
る。別のボウルにオイルと半量の薄力粉とライムの皮
のすりおろしを入れて混ぜる。少しずつ卵黄と卵白を
立てたものを入れ、残りの薄力粉を入れる。
8mmの厚みに流し、200℃で約7分焼成する。冷めた
ら、直径5cmの丸型で抜く。

バジルのガナッシュモンテ
<材料>
生クリーム　　　　　　  　　　　　　　　　100g
水あめ　　　　　　　　　　　　　  　　　　  10g
トリモリン(転化糖)  　　　　　　    　　  　　 10g
ホワイトチョコレート　　   　　　　　　　  130g
生クリーム　　　　　　  　　　　　　　　　250g
バジルの葉　　　　　　　　　　　   　　　　 30g

<作り方>
250gの生クリームにバジルの葉を24時間漬け込み、
濾す。
100gの生クリームに水あめ、トリモリンを入れ、沸騰
させ、ホワイトチョコレートを加えて乳化させる。
バジルの香りのついたクリームを加え、バーミックス
をかける。
最低6時間、冷蔵庫で寝かせ、シャンティのように泡立
てる。　　　　
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青りんご、ライム、バジルのソルベ
<材料>
無糖青りんごピューレ（シコリ）　  　 　　　  100g
無糖シトロンヴェールピューレ（シコリ）     　  75g
バジルの葉　　　　　　　　　　　　　  　　  20g
水　　　　　　　　　　　　　　　　  　 　   185g
グラニュー糖　　　　　　　　　　　　   　   175g
粉末水あめ　　　　　　　　　　　　　　  　  65g
アイスクリーム用乳化安定剤　　　　　　    　  5g

<作り方>
水を少し温め、グラニュー糖、粉末水あめ、安定剤を
加え、軽く沸騰させる。
完全に冷まし、解凍したピューレを入れ、バーミックス
をかける。
バジルと先に作った液を少し入 れてフードプロセッ
サーにかけ、少しずつ残りの液を加える。
アイスクリームメーカーで回し、直径5cmの半球のシ
リコン型に流し、冷凍庫で固める。

ライムのナパージュ
<材料>
ナパージュ(加熱不要のもの)　 　　　  　　　200g
水　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　   20g
ライムジュース　　　　　　　　　    　　　　20g
水あめ　　　　　　　　　　　　　  　　　　  10g
青りんご色の着色料　　　　　　  　 　　　   適量

<作り方>
すべての材料を温めずに混ぜ、楊枝を使って、半球型
のソルベをナパージュの中に入れ、表面にナパージュ
をつける。
冷凍庫で固める。

組み立て、仕上げ
<材料>
直径７cmのホワイトチョコレート半球型　5個
金粉　適量

ホワイトチョコレートの半球型の底に青りんごのマー
マレードを入れ、ライムのビスキュイを乗せ、泡立てた
バジルのガナッシュモンテを上まで詰める。その上に
半球型のソルベを乗せ、棒状のサブレ・ヴァニーユと
ライムのギモーヴを飾り、金粉をあしらう。

８個分



LA POIRE - ラ・ポワール
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ル・シンフォニー
Chef ｜フランソワ・ランボー

シナモンのバヴァロア
<材料>
①牛乳　　　　　　　　　　　   　　　　　　   1L
　グラニュー糖　　　　　　　　　　　　　  280g   
　卵黄　　　　　　　　　　　　　　　　　  240g
　シナモン(細かく砕いたもの)　　　　　　     20g
　生クリーム　　　　　　　　　　   　　　  250g
②グラニュー糖　　　　　　　　　　　　　  150g
　シナモン(細かく砕いたもの)　　　　　 　    15g
　お湯　　　　　　　　　　　　　　　 　　   50g
③ゼラチンパウダー　　　　　　　　　　　    90g
　生クリーム　　　　　　　　　　　　　　 1.5kg
　イタリアンメレンゲ　　　　　  　　   　　 300g
<作り方>
①を85℃に温め、冷ます。
②のグラニュー糖を火にかけ、キツネ色になってきた
ら、シナモンを加える。２、3分、沸騰させ、お湯でデグ
ラッセする。①のクレームアングレーズに入れる。シノ
ワで濾して、③と混ぜる。

アーモンドとヘーゼルナッツのビスキュイ
<材料>
卵黄　　　　　　　　　　　　　　　　　　  300g
全卵　　　　　　　　　　　　　　　　　　  150g
グラニュー糖*1　　　　　　　　 　　　　　   66g
皮なしヘーゼルナッツ　　　　　　　　　     600g
皮なしアーモンド　　　　　　　　　　　     600g
薄力粉　　　　　　　　　　　　 　　　　　   30g
卵白　　　　　　　　　　　　　　　　　  　450g
グラニュー糖*2　　　　　　　　  　　　　　  75g

<作り方>
全卵、卵黄とグラニュー糖*1を白っぽくなるまで混ぜ
る。そこに、前もって刻んでおいた、ヘーゼルナッツと
アーモンドを混ぜ、薄力粉も一緒に混ぜる。
卵白とグラニュー糖*2でメレンゲを泡立て、最初に混
ぜたものと合わせる。直径22cm、高さ3.5cmのセル
クルの高さ2/3まで流す。分量外のグラニュー糖を２
回かけ、180℃で焼成する。

アーモンドのシュクセ
<材料>
卵白　　　　　　　　　　　　　　　　 　　 450g
グラニュー糖　  　　　　　　　　　　　　　  75g
アーモンドパウダー　　　　　　　　　　　 375g
粉糖　　　　　　　　　　　　　　　　　　  300g

<作り方>
卵白にグラニュー糖を加え、緩めのメレンゲを泡立て
る。アーモンドパウダーと粉 糖 を混 ぜ、泡 立てたメ
レンゲをゆっくり混ぜる。No10の口金を使って、直径
20cmのセルクルに絞り、分量外のグラニュー糖を２
回かけ、180℃で焼成する。

洋梨のムース
<材料>
ポッシェした洋梨(ブリュノワーズにカット) 10個分
バター　　　　　　　　　　　　　　　 　　 200g
バニラスティック　　　　　　　　　　　       1本
シナモンパウダー　　　　　　　　　　　　　  2g
グラニュー糖　　　　　　　　　　　　　　  200g
レモン果汁　　　　　　 　　　　　　　　   1個分
洋梨のリキュール　　 　　　　　　　　　    100g
卵黄　　　　　　　　　　　　　　　　　　　75g
シロップ30°ボーメ　　　　　　　　　　　   150g
泡立てた生クリーム　　　　　　　　　　     700g
ゼラチンパウダー　　　　　　　　　　　　    40g

<作り方>
バターでブリュノワーズにカットした洋梨とバニラス
ティック、シナモンパウダー、グラニュー糖を入れてポ
ワレする。最後に、レモン果汁、リキュールを入れ、冷
ます。
卵黄とシロップでパーターボンブを作り、泡立てた生
クリームとゼラチンパウダーを加える。バニラスティッ
クを取り除いた洋梨も混ぜ合わせる。

洋梨のジュレ
<材料>
無糖ポワールピューレ（シコリ）　　　　       1.5kg
レモン果汁　　　　　　　　　　　　　   　　 90g
グラニュー糖*1　　　　　　　　　　　　　 120g
NHペクチン　　　　　　　　　　 　　　  　   18g
グラニュー糖*2　　　　　　　　　 　　　　   75g

<作り方>
ポワールピューレとレモン果汁、グラニュー糖*1を一
度、沸騰させ、グラニュー糖*2とNHペクチンを混ぜた
ものを加える。  2分間、沸騰させ、直径20cmのセルク
ルに高さ8mmになるように流し、冷蔵庫で冷やす。

組み立て、仕上げ
天板にシルパット®を敷いて、セルクルを並べる。
1/4の高さに洋梨のムースを入れ、洋梨のジュレを乗
せ、薄くムースを入れ、ヘーゼルナッツとアーモンドの
ビスキュイを乗せ、シナモンのバヴァロアを流し、アー
モンドのシュクセで仕上げ、冷蔵する。
アントルメを薄い黄色にピストルで色付けし、ケシの
実を散りばめ、ナパージュをかけ、マカロン、ギモー
ヴ、パートドフリュイ、洋梨の型にカットしたチョコレー
トで飾り付けをする。
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アントルメ 12 人分



洋梨のチーズケーキと
ポワールウィリアムのソルベ

Chef ｜エルヴェ・コート

チーズケーキのベース
<材料>
薄力粉　　　　　　　　　　　　　　　　　  360g
バター　　　　　　　　　　　　　　　　　  210g
塩　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  2g
グラニュー糖　　　　　　　　　　　　　　  100g
全卵　　　　　　　　　　　　  　　　　　　  75g
洋梨　　　　　　　　　　　  　　　　　　    適量

<作り方>
グラニュー糖、全卵を混ぜ合わせ、その後、塩、溶かし
バター、ふるった薄力粉を入れ、滑らかになるまで混
ぜる。クッキングペーパーに挟んで1cmの厚みに延
し、冷やしておく。
直径4cmの型で抜いて、180℃のオーブンで10分焼
成する。冷めたら2時間、冷蔵庫で冷やしておく。
洋梨をブリュノワーズにカットしてセルクルがついた
状態でビスキュイに乗せ、再度、冷蔵庫で冷やす。

チーズケーキのアパレイユ
<材料>
クリームチーズ　　　　　　　　　　　　　  500g
グラニュー糖　　　　　　　　　　　　　　  120g
バニラビーンズ　　  　　　　　　　　　　 1本分
全卵　　　　　　　　　　　　　　　　　　  100g
卵黄　　　　　　　　　　　　　　  　　　　  30g
牛乳　　　　　　　　　　　　　　 　　　　   15g

<作り方>
全ての材料をホイッパーで滑らかになるまで混ぜる。
チーズケー キ の ベ ースの 入った セル クル に 流し、
120℃で15分焼成し、4時間冷蔵庫で冷やす。

ポワールウィリアムのソルベ
<材料>
無糖ポワールピューレ（シコリ）　　　　　　 500g
水　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  320g
トリモリン(転化糖)　　　　　　  　　　　　   20g
ブドウ糖　　　　　　　　　　　　  　　　　  90g
水あめ　　　　　　　　　　　　　  　　　　  50g
グラニュー糖　　　　　　　　　　　　　　  160g
洋梨のリキュール　　　　　　　  　　　　      60g

<作り方>
洋梨のリキュール以外の材料を混ぜ、75℃まで温め
る。
冷めてからリキュールを加え、24時間冷凍庫に入れ
ておき、シャーベットメーカーにかける。

組み立て、仕上げ
バーナーで外から温め、セルクルからチーズケーキを
外す。
粉糖をかけ、バーナーで表面をカラメリゼする。
チーズケーキを皿に盛り付け、ポワールウィリアムの
ソルベをスプーンでかたどって添える。

P14 P15

10 個分
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