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実技
じ つ ぎ

：ノルマンディ風
ふ う

 リンゴのタルト 

実演
じつえん

：パート ド フリィ （アプリコットのゼリー） 
 

講師
こ う し

：永井
な が い

 紀之
の り ゆ き

シェフ 
 

 

主催
しゅさい

：社会
しゃかい

福祉
ふ く し

法人
ほうじん

プロップ・ステーション、日清
にっしん

製粉
せいふん

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

 

神戸
こ う べ

スウィーツ・コンソーシアム  

Kobe Sweets Consortium   

                            In 仙台
せ ん だ い

 

2013年
ね ん

 

 チャレンジド・プログラム Vol.6 

第
だ い

５回
か い

 テキスト 
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ノルマンディ風
ふ う

 リンゴのタルト （菊型
きくがた

タルト １８ｃｍφ） 

＜EE配合EE

はいごう

AA＞ 

●[Ａ] パータ フォンセ A （AAE底 E

そこ

Aの AE部分E

ぶ ぶ ん

Aの AE生地E

き じ

A） 

AAEE無塩EE

む え ん

AAバター １００ｇ タカナシAA E E乳業 E E

にゅうぎょう

AAAAEE株式EE

かぶしき

AAAAEE会社EE

がいしゃ

 

AAE中力E

ちゅうりき

AAE粉E

こ

A（エクリチュール） １６６ｇ 
AAEE日清EE

にっしん

AAAAEE製粉EE

せいふん

AAAAEE株式EE

かぶしき

AAAAEE会社EE

がいしゃ

 

AAEE塩EE

しお

 １．６ｇ  

AグラニューAE糖E

と う

 ８ｇ 
AEE三井EE

み つ い

AAAAEE製糖EE

せ い と う

AAAAEE株式EE

かぶしき

AAAAEE会社EE

がいしゃ

 

AAEE全卵EE

ぜんらん

 ４０ｇ 
 

AE水E

みず

 ２０ｇ  

●[Ｂ] カスタード クリーム （[Ａ]の AE上部E

じょうぶ

AにAE絞E

しぼ

AりAE込E

こ

Aみます） 

A E牛乳 E

ぎゅうにゅう

 ２５０ｇ 
AタカナシAA E E乳業 E E

にゅうぎょう

AAAAEE株式EE

かぶしき

AAAAEE会社EE

がいしゃ

 

グラニューAAEE糖EE

と う

 ６０ｇ 
AAEE三井EE

み つ い

AAAAEE製糖EE

せ い と う

AAAAEE株式EE

かぶしき

AAAAEE会社EE

がいしゃ

 

AAE卵黄E

らんおう

 ３ヶ  

バニラビーンズ １/４AE本E

ぽん

 Aバニラハウス 

AE薄力E

はくりき

AAE粉E

こ

A（バイオレット） １５ｇ 
AAEE日清EE

にっしん

AAAAEE製粉EE

せいふん

AAAAEE株式EE

かぶしき

AAAAEE会社EE

がいしゃ

 

Aコーンスターチ １５ｇ  

AEE無塩EE

む え ん

AAバター １０ｇ 
AタカナシAA E E乳業 E E

にゅうぎょう

AAAAEE株式EE

かぶしき

AAAAEE会社EE

がいしゃ

 

●[Ｃ] アパレイユ （ AE型E

かた

AにAE流 E

なが

Aし AE込E

こ

Aんで AE焼E

や

Aく AE生地E

き じ

A） 

AEE全卵EE

ぜんらん

 １ヶ  

AE卵黄E

らんおう

 ２ヶ  

Aタンプルタンアーモンド ８０ｇ 
AE正栄E

しょうえい

AAE食品E

しょくひん

AAE工業E

こうぎょう

AAE株式E

かぶしき

AAE会社E

がいしゃ

 

AE生E

なま

Aクリーム ２００ｇ 
AタカナシAA E E乳業 E E

にゅうぎょう

AAAAEE株式EE

かぶしき

AAAAEE会社EE

がいしゃ

 

シナモン 
A E少々 E

しょうしょう

 
A 

10月
がつ

26日
にち

 実技
じつぎ
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リンゴ ２００ｇ 
AE宮城県E

みやぎけん

AAE産E

さん

AAE紅玉E

こうぎょく

 

AE粉E

ふん

AAE糖E

と う

 AE分量外 E

ぶんりょうがい

 AEE三井EE

み つ い

AAAAEE製糖EE

せ い と う

AAAAEE株式EE

かぶしき

AAAAEE会社EE

がいしゃ

 

 

●[Ｄ] パート ド フリィ （アプリコットのゼリー）・・・AE講師E

こ う し

AAE特別E

とくべつ

AAE講習E

こうしゅう

A（デモのみ） 

＜AAEE配合EE

はいごう

AA＞ 

アンズのピューレ １ℓ 
A 

グラニューAAEE糖EE

と う

 ５９０ｇ 
AAEE三井EE

み つ い

AAAAEE製糖EE

せ い と う

AAAAEE株式EE

かぶしき

AAAAEE会社EE

がいしゃ

 

ペクチン ３０ｇ  

AE水E

みず

Aアメ ３５０ｇ 
A 

パラチニット ２８０ｇ 
A 

Aトレハロース ２８０ｇ  

クエンAE酸E

さん

 １０ｇ 
A 

 

 

＜AAEE作 EE

つ く

AAり AAEE方EE

かた

AA＞ 

●[Ａ] パートフォンセを AE仕込 E

し こ

Aみます。 

(1) A E卵 E

たまご

A、AE水E

みず

A、 AE塩E

しお

A、グラニューAE糖E

と う

AをAE冷 E

ひ

Aやしておく。・・・・・① 

(2) バターと、ふるった AE小麦粉E

こ む ぎ こ

AをAE手E

て

Aで AE混E

ま

AぜAE合E

あわ

Aせる。・・・・・② 

(3) ②に、①をAE加E

くわ

AえてAE混E

ま

Aぜ AE合E

あわ

Aせる。・・・・・③ 

(4) ③が一つにまとまったら、AE平E

ひら

AたくAE伸E

の

Aばし、AE冷蔵庫E

れ い ぞ う こ

AでAE休E

やす

Aませる。・・・・・④ 

●[Ｂ] カスタードクリームを AE作 E

つ く

Aります。 

(5) AE鍋E

なべ

AにA E牛乳 E

ぎゅうにゅう

A、グラニューAE糖E

と う

A、バニラビーンズをAE入E

い

Aれ、A E温 E

あたた

Aめる。・・・・・⑤ 

(6) ⑤に、AE卵黄E

らんおう

AをAE加E

くわ

Aえる。・・・・・⑥ 

(7) AAE薄力粉E

は く り き こ

Aと、コーンスターチをAE合E

あわ

Aせて、ふるっておく。・・・・・⑦。 



 4 

(8) ⑥と⑦をAE混E

ま

Aぜ AE合E

あわ

Aせ、A E 再 E

ふたた

AびAE火 E

ひ

Aにかけ、AE底E

そこ

AがこげつかないようにAE混E

ま

AぜAE合E

あわ

AせながらAE温度E

お ん ど

AをAE上 E

あ

Aげ

てゆき、AE沸騰E

ふっとう

AしてクリームA E状 E

じょう

AになるまでAE煮詰E

に つ

Aめる。・・・・・⑧ 

(9) ⑧をAE火E

ひ

Aからおろし、バターをAE加E

くわ

AえてAE混E

ま

AぜAE合E

あわ

Aせて、バントにAE移E

うつ

Aし、さます。・・・・・⑨ 

●AE組E

く

AみAE立E

た

Aてていきます 

(10) ④のAE生地E

き じ

Aを、メンAE棒 E

ぼう

Aで AE約E

やく

A３ｍｍのAE厚E

あつ

AさにAE伸E

の

AばしタルトのAE型E

かた

AにAE型E

かた

Aをはめる。・・・・・⑩ 

(11) ⑩のAE型E

かた

Aに、⑨のカスタードクリームをAE入E

い

Aれる・・・・・⑪ 

(12) AE赤 E

あか

AいAE皮E

かわ

AをAE残E

のこ

AしてAE半分E

はんぶん

AにカットしAE芯E

しん

AをAE取E

と

AりAE除E

のぞ

Aき、タテにクシAE型E

がた

AにAE切E

き

Aったリンゴを、⑪のAE上 E

うえ

AにAE並E

なら

A

べる。・・・・・⑫ 

(13) ⑫を、１８０℃～２００℃のオーブンでAE焼E

や

Aく。・・・・・⑬ 

●[C]アパレイユを作ります 

(14) AE全卵E

ぜんらん

A、 AE卵黄E

らんおう

AをAE合E

あわ

Aせて、タンプルタンアマンドとAE合E

あわ

Aせる。・・・・・⑭ 

(15) ⑭に、AE生E

なま

Aクリーム、シナモンをAE加E

くわ

Aえる。・・・・・⑮ 

(16) A E焼E

や

Aき A E上E

あ

Aがった⑬に、⑮を A E流 E

なが

Aし A E込E

こ

Aみ、 A E 再 E

ふたた

Aびオーブンに A E入E

い

Aれ、１５０℃の A E温度E

お ん ど

Aで、約５ A E分E

ふん

AA E焼 E

や

A

く。・・・・・⑯ 

(15) ⑯がAE冷E

さ

Aめてから、AE砂糖E

さ と う

Aをふる・・・・・⑰ 
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・ AEE日清EE

にっしん

AAAAEE製粉EE

せいふん

AAAAEE株式EE

かぶしき

AAAAEE会社EE

がいしゃ

 

・ タカナシA E乳業 E

にゅうぎょう

AAE株式E

かぶしき

AAE会社E

がいしゃ

 

・ バニラハウス 

・ AE三井E

み つ い

AAE製糖E

せ い と う

AAE株式E

かぶしき

AAE会社E

がいしゃ

 

材料
ざいりょう

協力
きょうりょく

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

） 
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～メモ～ 


	＜AAAA＞
	●[Ａ] パータ フォンセ　A （AAAのAAのAA）
	●[Ｂ] カスタード クリーム　（[Ａ]のAAにAAりAAみます）
	●[Ｃ] アパレイユ　（AAにAAしAAんでAAくAA）
	●[Ｄ] パート ド フリィ （アプリコットのゼリー）・・・AAAAAA（デモのみ）
	＜AAAA＞
	＜AAAAりAAAA＞
	●[Ａ] パートフォンセをAAみます。
	●[Ｂ] カスタードクリームをAAります。

