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６月２５日 実技
じ つ ぎ

  
ガレット・ブルトンヌ 

（直径
ちょっけい

６ｃｍの型
かた

約
や く

１０個分
    こ ぶん

） 

 ＜配合
はいごう

＞  

●生地
き じ

 

無塩
む え ん

バター （雪印
ゆきじるし

メグミルク株式
かぶしき

会社
がいしゃ

） １７０ｇ

粉
ふん

糖
と う

 （粉
ふん

糖
と う

 三井
み つ い

製糖
せいとう

） １００ｇ

卵黄
らんおう

 Ｍサイズ ２個

薄力粉
は く り き こ

 （バイオレット 日清
にっしん

製粉
せいふん

） １７０ｇ

塩
しお

 

 

 

 

２ｇ

ラム酒
し ゅ

３ｇ

 

● 塗 り 卵
 ぬ     たまご

 

卵黄
らんおう

１個

水
みず

少々

コーヒーエッセンス ２ｃｃ
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 ＜作り方
つく  かた

＞   

① バターに粉
ふん

糖
とう

を合わせ
 あ

、白っぽく
しろ

なるまで立てる
 た

。 

② ①に卵黄
 らんおう

を少し
すこ

ずつ加え
 くわ

、塩
しお

・ラム酒
 しゅ

を加える
 くわ

。 

③ ②に薄力粉
  はくりきこ

を加え
くわ

、生地
き じ

をまとめる。 

④ 生地
きじ

をＯＰＰシートの上
うえ

にのせる。１ｃｍの金属板
きんぞくばん

２本
  ほん

を生地
きじ

の両端
りょうたん

に

置き
 お

、めん棒
ぼう

を使って
つか

生地
 き じ

を１ｃｍの厚さ
あつ

に伸ばす。 

⑤ 生地
き じ

を３０分
   ぷ ん

程
ほど

冷凍
れいとう

する。 

⑥ 冷凍後
れいとうご

、生地
き じ

を直径
ちょっけい

６ｃｍのセルクルで丸く
まる

抜
 ぬ

く。 

⑦ 丸く
まる

抜いた
 ぬ

生地
 き じ

を底
そこ

を上
うえ

にして天板
てんばん

の上
うえ

にのせる。 

⑧ 塗り卵
 ぬ    たまご

を刷毛
はけ

で２回
  かい

塗り
 ぬ

、フォークで筋
すじ

をつける。 

⑨ 薄く
う す

バターを塗った
 ぬ

セルクルを生地
き じ

の上
う え

にのせ、１６０度
  ど

で３０～４５分
   ふ ん

焼成
しょうせい

する。 

⑩焼成後
し ょ う せ い ご

、オーブンから出
だ

してすぐにセルクルをはずす。 
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６月２５日 実技
じ つ ぎ

  
ブール・ド・ネージュ 

（約
や く

４０個分
    こ ぶん

） 

 ＜配合
はいごう

＞  

●生地
き じ

 

無塩
む え ん

バター １１５ｇ

粉
ふん

糖
と う

 （粉
ふん

糖
と う

 三井
み つ い

製糖
せいとう

） ２５ｇ

スキムミルク ７ｇ

塩
しお

 

１ｇ

ローストアーモンド粉末
ふんまつ

  

（ローストアーモンド粉末皮
ふんまつかわ

無
な し

 正栄
しょうえい

食品
しょくひん

工業
こうぎょう

） 

３５ｇ

薄力粉
は く り き こ

 （バイオレット 日清
にっしん

製粉
せいふん

） ７５ｇ

強力粉
き ょ う り き こ

 （カメリヤ 日清
にっしん

製粉
せいふん

） ７５ｇ

 

●仕上げ用
 し  あ   よう

 

粉
ふん

糖
と う

 （粉
ふん

糖
と う

 三井
み つ い

製糖
せいとう

） 適量
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 ＜作り方
つ く  か た

＞   

① 薄力粉
は く り き こ

・強力粉
き ょ う り き こ

は合
あ

わせてふるっておく。 

② バターと粉
ふｎ

糖
とう

を軽く
かる

合
 あ

わせる。 

③ ②にスキムミルク、塩
しお

を合
あ

わせる。 

④ ③にふるっておいた薄力粉
は く り き こ

・強力粉
き ょ う り き こ

を加えて
くわ

軽
かる

くまぜ、ローストアーモン

ド粉末
ふんまつ

を加
く わ

える。 

⑤ ④の生地
き じ

を棒状
ぼうじょう

にし、３０分
ふん

ほど冷凍庫
れ い と う こ

で固
かた

める。 

⑥ 固まった
かた

生地
き じ

を１個
   こ

８ｇに分け、それぞれ丸めて
まる

天板
てんばん

に並
なら

べる。 

⑦ １６０～１７０度
ど

で約
や く

３０分
   ふ ん

焼成
しょうせい

する。 

（割
わ

って中
なか

まで焼き色
 や   いろ

がつくまで焼成
しょうせい

すること） 

⑧ 焼成後
し ょ う せ い ご

、粗熱
あらねつ

をとってから粉
こな

糖
と う

（分量外
ぶんりょうがい

）をまぶす。 
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協賛
きょうさん

企業
き ぎ ょ う

（順
じゅん

不同
ふ ど う

 敬称
けいしょう

略
りゃく

） 

・株式
かぶしき

会社
がいしゃ

アイ・エムコーポレーション 

・正栄
しょうえい

食品
しょくひん

工業
こうぎょう

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・三井
み つ い

製糖
せいとう

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・雪印
ゆきじるし

メグミルク株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・日清
にっしん

製粉
せいふん

株式
かぶしき

会社
がいしゃ
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～メモ～ 


