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10 月 16 日実技

じ つ ぎ

 

トリュフ 

（１人分
ひ と り ぶ ん

） 

 ＜配合
はいごう

＞  

●ガナッシュ 

チョコレート （大
だい

東
と う

カカオ スペリオールヴェルジェ） ２５０ｇ

生
なま

クリーム （タカナシ販売
はんばい

 クレームドゥース） １８８ｇ

バター （タカナシ販売
はんばい

 特選
と く せ ん

・北海道
ほっかいどう

バター食塩
しょくえん

不使用
ふ し よ う

） ２５ｇ

水
みず

あめ ２０ｇ

●コーティング用
よ う

チョコレート 

パータグラッセ （大
だい

東
と う

カカオ） ２５０ｇ

カカオマス （大
だい

東
と う

カカオ） ７５ｇ

サラダ 油
あぶら

 

１３ｇ

●仕上
し あ

げ 

ココア （大
だい

東
と う

カカオ） ５００ｇ
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 ＜作り方
つくりかた

＞   

① 生
なま

クリームとバターをナベに入
い

れて溶
と

かす。 

② 刻
きざ

んだチョコレートに水
みず

あめを加
く わ

えて溶
と

かす。 

③ ②に①を加
く わ

える。 

④ ③をバットに流
なが

し、冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で冷
ひ

やし固
かた

める。 

⑤ ④が固
かた

まったら、型
かた

でくり抜
ぬ

く。 

⑥ パータグラッセ、カカオマスを４０度
ど

に溶
と

かし、サラダ 油
あぶら

を加
く わ

えてコーテ

ィング用
よ う

チョコレートを作
つ く

る。 

⑦ くり抜
ぬ

いた④に、⑥のコーティング用
よ う

チョコレートを手
て

で表面
ひょうめん

につける。 

⑧ ⑦をココアの上
う え

に転
こ ろ

がし、表面
ひょうめん

にココアをつける。 

⑨ お好
この

みでナッツ、ドライフルーツを上
う え

にのせる。 

⑩ 冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で冷
ひ

やし固
かた

める。 
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10 月 16 日実演
じつえん

マンディアン 

 ＜配合
はいごう

＞  

テンパリングしたチョコレート 適量
てきりょう

 

 

 

 

アーモンド （平瀬
ひ ら せ

フーズ） 適量
てきりょう

ドライアンズ （平瀬
ひ ら せ

フーズ） 適量
てきりょう

干しブドウ （平瀬
ひ ら せ

フーズ） 適量
てきりょう

 

 ＜作り方
つくりかた

＞   

① テンパリングしたチョコレートを絞
しぼ

り袋
ぶくろ

に入
い

れ、搾
しぼ

り出
だ

す。 

② ナッツ、刻
きざ

んだドライフルーツをのせる。 

③ 冷
ひ

やし固
かた

める。 
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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

 敬称略
けいしょうりゃく

） 

・ 大
だい

東
と う

カカオ株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ タカナシ販売
はんばい

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

  

・ 株式
かぶしき

会社
がいしゃ

平瀬
ひ ら せ

フーズ 
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～メモ～ 


