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＜モンブラン＞ １５㎝φ×１台分
だいぶん

 

＜EE配合EE

はいごう

AA＞ 

●[Ａ] パートシュクレ 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 ４５ｇ 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AE糖E

と う

 

２３ｇ 
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

 

AEE全卵EE

ぜんらん

 １５ｇ  

AAE中力E

ちゅうりき

AAE粉E

こ

A（エクリチュール） ８０ｇ 
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

 

バニラパウダー 
A E少々 E

しょうしょう

 バニラハウス 

●[Ｂ] クレームダマンド （アーモンドのクリーム） 

AEE無塩EE

む え ん

AAバター ３５ｇ 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

 ３５ｇ 
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

 

AEE全卵EE

ぜんらん

 ３５ｇ  

バニラパウダー 
A E少々 E

しょうしょう

 バニラハウス 

AE薄力E

はくりき

AAE粉E

こ

A（スーパーバイオレット） ３ｇ 
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アーモンドプードルAE皮付E

かわつき

 ３５ｇ 
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栗E

く り

AのAE渋皮E

しぶかわ

AAE煮E

に

 ３ヶ 
AAE四万騎E

し ま き

AAE農園E

のうえん

A（AE茨城県E

いばらきけん

A） 

●[Ｃ] クレームムースリーヌ （カスタードと AE生E

なま

AクリームをAE合E

あわ

Aせたクレーム） 

A E牛乳 E

ぎゅうにゅう

 １１０ｇ 
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

 

AE卵黄E

らんおう

 １ヶ  

グラニューAAEE糖EE

と う

 ２８ｇ 
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

 

AE薄力E

はくりき

AAE粉E

こ

A（スーパーバイオレット） ４ｇ 
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 ４ｇ  

バニラパウダー 
A E少々 E

しょうしょう

 バニラハウス 

11月
がつ

16日
にち

 実技
じつぎ
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AE生E

なま

Aクリーム ６５ｇ 
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

 ６ｇ 
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

 

AE板E

いた

Aゼラチン ３．５ｇ 
A 

AE水E

みず

 AE適量E

てきりょう

 
 

 

●[Ｄ] マロンクリーム （ A E表面 E

ひょうめん

AをAE飾 E

かざ

Aるクリーム） 

マロンペースト ７５ｇ 
AAE日仏E

にちふつ

AAE商事E

し ょ う じ

 

ラムAE酒E

しゅ

 ２ｇ バニラハウス 

AE生E

なま

Aクリーム １５ｇ 
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

 

AAEE無塩EE

む え ん

AAバター ２０ｇ 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

 

AE栗E

く り

AのAE渋皮E

しぶかわ

AAE煮E

に

 AE適量E

てきりょう

 AAE四万騎E

し ま き

AAE農園E

のうえん

A（AE茨城県E

いばらきけん

A） 

 

＜AAEE作 EE

つ く

AAり AAEE方EE

かた

AA＞ 

●[Ａ] パートシュクレをAE作 E

つ く

Aります。 

(1) バターとグラニューAE糖 E

と う

Aを、すりAE合 E

あ

AわせてAE混E

ま

Aぜる。・・・・・① 

(2) ①に A E卵 E

たまご

Aをかけて、ふるったエクリチュールを A E加E

くわ

Aえまぜ A E合E

あわ

Aせる。できた A E生地E

き じ

Aを A E冷蔵庫E

れ い ぞ う こ

Aで A E休 E

やす

A

ませる・・・・・② 

(3) ②のAE生地E

き じ

AAE約E

やく

A８０ｇを、メンAE棒E

ぼう

AでAE延E

の

Aばして、A E直径 E

ちょっけい

A１５㎝にAE抜E

ぬ

Aいて、AE鉄板E

てっぱん

AにAE移E

うつ

Aす。・・・・・③ 

●[Ｂ] クレームダマンドを AE作 E

つ く

Aります。 

(4) バターとグラニューAE糖 E

と う

AをすりAE混 E

ま

Aぜる。・・・・・④ 

(5) ④に A E卵 E

たまご

Aを A E加E

くわ

Aえて、 A E一緒E

いっしょ

Aにふるって A E合E

あわ

Aせてあるスーパーバイオレットとアーモンドプードル A

E皮付E

かわつき

AをAE加E

くわ

Aえ、AE生地E

き じ

AをAE冷蔵庫E

れ い ぞ う こ

Aで AE休 E

やす

Aませる。・・・・・⑤ 

●AE組E

く

AみAE合E

あわ

Aせて AE台E

だい

AをA E焼成 E

しょうせい

Aします。 

(6) ③のAE生地E

き じ

Aに、ピケする（AE小E

ちい

AさなAE穴 E

あな

Aをあける）。・・・・・⑥ 



 4 

(7) A⑥のAE上E

うえ

Aに、⑤のクリームを AE絞 E

しぼ

AりA E袋 E

ぶくろ

AでAE絞E

しぼ

AりAE込E

こ

Aみ、たいらにしておく。・・・・・⑦。 

(8) ⑦に、カットしたAE栗 E

く り

Aを１８０℃のオーブンでA E焼成 E

しょうせい

Aする。・・・・・⑧ 

(9) ⑧のA E焼成 E

しょうせい

AAE後E

ご

A、ラムAE酒E

しゅ

AをAE刷毛E

は け

AでAE塗 E

ぬ

Aる。・・・・・⑨ 

●[Ｃ] カスタードクリームを AE作E

つ く

Aります。 

(10) A E牛乳 E

ぎゅうにゅう

A、 AE卵黄E

らんおう

A、バニラ、グラニューAE糖E

と う

AをAE火E

ひ

Aにかけ、スーパーバイオレット、コーンスターチでA

E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、カスタードクリームをAE炊E

た

AきAE上E

あ

Aげる。・・・・・⑩ 

(11) ⑩がAE炊E

た

Aき AE上E

あ

Aがってから、ふやかしたAE板E

いた

Aゼラチンを AE加E

くわ

Aえ、よくAE混E

ま

Aぜる。・・・・・⑪ 

(12) ⑪をAE裏E

う ら

Aごしして、A E氷 E

こおり

AでAE粗熱E

あらねつ

Aをとる。・・・・・⑫ 

(13) AE生E

なま

AクリームとグラニューAE糖E

と う

Aを合せて、AE泡立E

あ わ だ

Aてる。・・・・・⑬ 

(14) ⑫と⑬をAE合E

あわ

Aせて、⑨のAE上 E

うえ

Aに、ドームA E状 E

じょう

AにAE絞E

しぼ

Aる。・・・・・⑭ 

●[Ｄ] マロンクリームをAE作E

つ く

Aります。 

(15) AE室温E

しつおん

AにAE戻E

もど

Aしたマロンペーストに、ラムAE酒E

しゅ

A、AE生E

なま

Aクリームを AE加E

くわ

Aえ、AE滑E

なめ

Aらかにしてから、やわらか

いバターをAE加E

くわ

Aえる。・・・・・⑮ 

(16) ⑭の AE上E

うえ

Aに、⑮のクリームをモンブラン A E用E

よう

Aの A E口金E

くちがね

Aを A E使E

つか

Aって A E絞E

しぼ

Aり、クリスマス A E用品E

ようひん

A、 AE栗E

く り

Aなどで A

E飾E

かざ

Aる。・・・・・⑯ 
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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

 

・ 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

 

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～ 
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	●[Ｂ] クレームダマンド　（アーモンドのクリーム）
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	●[Ｄ] マロンクリーム （AAをAAるクリーム）
	＜AAAAりAAAA＞
	●[Ａ] パートシュクレをAAります。
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