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９月１０日 実技
じ つ ぎ

  
チョコフィナンシェ 

（フィナンシェ型
かた

約
や く

２５個分
こ ぶ ん

） 

 ＜配合
はいごう

＞  

薄力粉
は く り き こ

（日清
にっしん

製粉
せいふん

 バイオレット） ５０ｇ

ベーキングパウダー（オリエンタル酵母
こ う ぼ

工業
こうぎょう

） ３ｇ

アーモンドパウダー 

（正栄
しょうえい

食品
しょくひん

工業
こうぎょう

 アーモンドプードル皮
かわ

無
な し

） 

６３ｇ

ココア（大東
だ い と う

カカオ） １７ｇ

粉
ふん

糖
と う

（三井
み つ い

製糖
せいとう

 ホワイトファインシュガー） １３８ｇ

焦
こ

がしバター（雪印
ゆきじるし

メグミルク） １００ｇ

卵白
ら ん ぱ く

 

１７５ｇ
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 ＜作り方
つ く  か た

＞   

① 型
かた

にバターを塗
ぬ

り、薄力粉
は く り き こ

（分量外
ぶんりょうがい

）をふっておく。 

② 焦
こ

がしバターを作
つ く

る。バターを手鍋
て な べ

に入
い

れて溶
と

かし、さらに熱
ねつ

を加
く わ

えて焦
こ

 

がした後
あと

、火
ひ

からおろしておく。 

③ 大
おお

きめのボールに、薄力粉
は く り き こ

、ベーキングパウダー、アーモンドパウダー、

ココア、粉
ふん

糖
と う

を合
あ

わせてよくふるう。 

④ 別
べつ

のボールに、卵白
ら ん ぱ く

を入
い

れ、ホイッパーでたたくようにしてコシを切
き

り、

③のボールに加
く わ

えてよく混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

⑤ ②の焦
こ

がしバターを④のボールに加
く わ

えてゆっくりと混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

⑥ ⑤の生地
き じ

を型
かた

に流
なが

し入
い

れる。 

⑦ １８０度
ど

のオーブンで約
や く

１５分
ふん

焼成
しょうせい

する。 

⑧ 焼
や

きあがったら、すぐに型
かた

からはずす。 
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９月１０日 実技
じ つ ぎ

  
フルーツケーキ 

（パウンド型
かた

２台分
だいぶん

） 

 ＜配合
はいごう

＞  

薄力粉
は く り き こ

（日清
にっしん

製粉
せいふん

 バイオレット） １２５ｇ

コーンスターチ ２５ｇ

ベーキングパウダー（オリエンタル酵母
こ う ぼ

工業
こうぎょう

） ５ｇ

バニラパウダー（バニラハウス 微砕
び さ い

粉
ふん

バニラパウダー） 少々

塩
しお

 

 

２ｇ

グラニュー糖
と う

（三井
み つ い

製糖
せいとう

 グラニュ糖
と う

） １２５ｇ

ハチミツ ５０ｇ

発酵
は っ こ う

バター（雪印
ゆきじるし

メグミルク） １９０ｇ

全卵
ぜんらん

１７５ｇ

ミックスフルーツ（正栄
しょうえい

食品
しょくひん

工業
こうぎょう

 ラミーフルーツＨＧ） ６７５ｇ
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 ＜作
つ く

り方
かた

＞   

① パラフィン紙
し

を切
き

り、型
かた

の内側
うちがわ

に敷
し

く。 

② 薄力粉
は く り き こ

、コーンスターチ、ベーキングパウダー、バニラパウダーを合
あ

わ

せてよくふるう。 

③ 発酵
は っ こ う

バター、グラニュー糖
と う

、ハチミツ、塩
しお

を合
あ

わせてたてる。 

④ ③にほぐした全卵
ぜんらん

を少
すこ

しずつ加
く わ

えて混
ま

ぜ合
あ

わせる。これをくり返
かえ

し 行
おこな

い、

全
すべ

ての全卵
ぜんらん

を入
い

れる。 

⑤ ④にふるった②を加
く わ

え、混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

⑥ ⑤にミックスフルーツを加
く わ

え、混
ま

ぜる。 

⑦ ⑥の生地
き じ

を①の型
かた

に流
なが

し込
ご

み、１８０度
ど

のオーブンで約
や く

４５分
ふん

焼成
しょうせい

す

る。 

⑧ ⑦をオーブンから出
だ

して型
かた

から外
はず

し、あら熱
ねつ

を取
と

る。 
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材料
ざいりょう

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

） 

・ オリエンタル酵母
こ う ぼ

工業
こうぎょう

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ 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

 

・ 大東
だ い と う

カカオ株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ 株式
かぶしき

会社
がいしゃ

日東
に っ と う

商会
しょうかい

 

・ バニラハウス 

・ 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～ 


