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＜配合＞

   
 

 

   
 

 

ベークド クリスマスチーズケーキ  

（１２ｃｍジェノワーズ型
かた

１台分
だいぶん

）  

●アパレイユ 

クリームチーズ １２５ｇ （タカナシ販売 Ｂｕｋｏクリームチーズ） 

グラニュー糖 ４５ｇ （三井製糖 グラニュ糖） 

塩 ０．１ｇ  

全卵 1 個 （竹鶏ファーム 竹鶏物語） 

バニラパウダー 少々 （バニラハウス 微砕粉バニラプードル） 

レモン汁 ４ｇ  

小麦粉 １３ｇ （日清製粉 スーパーバイオレット） 

生クリーム４０％ ５０ｇ （タカナシ販売） 

牛乳 ２５ｇ （ミルクファーム蔵王 蔵王の四季） 

●仕上
し あ

げ 

アプリコットジャム 適量 （日仏商事） 

粉糖（溶けにくいもの） 適量  

イチゴ ４粒  

キイチゴ ５粒  

ブルーベリー ５粒  

オレンジ ３房  

キウイ １／４個  

セルフィユ 適量  

クリスマスオーナメント 

（ヒイラギ、サンタ、チョコプレート） 

各 1 個 

 

１１月１７日 実技
じつぎ
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＜作り方＞

   

  

●アパレイユ 

①室温に戻したクリームチーズを、木べらでよく練ってやわらかくする。 

②やわらかくなったクリームチーズにグラニュー糖・塩を加え、ホイッパーで混ぜ合わせてな

めらかな状態にする。 

③ボールに全卵をほぐし入れ、バニラパウダーを加える。 

④クリームチーズに全卵を数回に分けて加え、混ぜ合わせる。 

⑤程よいやわらかさになったら、裏ごしする。 

⑥レモン汁を数回に分けてよく混ぜながら加える。 

（よく混ぜないと舌触りが悪くなるので注意） 

⑦ふるった小麦粉を加え、なめらかになるまで混ぜる。 

⑧生クリーム、牛乳を数回に分けて入れる 

 

●焼成 

①型の側面と底に敷紙を貼り、出来上がったアパレイユを流す。 

②１５０℃で天板を２枚重ね、時々ドアを開けながら焼成する。 

（蒸気を抜いて表面がひび割れしないようにするため） 

 

●仕上
し あ

げ 

①焼き上がったチーズケーキの表面に、軽く煮詰めたアプリコットジャムを塗る。 

②フルーツ、セルフィユ、オーナメントを飾る。 
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・ タカナシ販売
はんばい

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ 日仏
にちふつ

商事
し ょ う じ

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

 

・ 日清
にっしん

製粉
せいふん

株式
かぶしき

会社
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～ 


	●AAげ

