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フロランタン 

＜EE由来EE

ゆ ら い

AA＞ 

カトリーヌ・ド・メディシスが、アンリ２AAEE世EE

せい

AAのもとにAAEE嫁EE

とつ

AAぐときに、イタリアからAAEE伝EE

つた

AAえられたAAEE菓子EE

か し

AA。 

クッキー AA EE生地EE

き じ

AAにキャラメルでコーティングしたナッツ AA EE類EE

るい

AA（ AA EE多EE

おお

AAくはアーモンドスライス）をのせて AA

EE焼EE

や

AAき上げるAAEE菓子EE

か し

 

＜AAEE配合EE

はいごう

AA＞ 

●パート・シュクレ ― クッキーAAEE生地 EE

き じ

AA （AAEE天板EE

てんばん

AA400×300 サイズ１ AAEE枚分EE

まいぶん

AA） 

AAEE無塩EE

む え ん

AAバター ２８０ｇ 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粉EE

ふん

AAAAEE糖EE

と う

 １７０ｇ 
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

 

AAEE塩EE

しお

 ５ｇ  

AAEE全卵EE

ぜんらん

 １ヶ  

AAEE小麦粉EE

こ む ぎ こ

AA（エクリチュール） ４００ｇ 
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 １ｇ バニラハウス 

●フロランタン AAEE生地EE

き じ

 

グラニューAAEE糖EE

と う

 ７０ｇ 
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

 

AAEE無塩EE

む え ん

AAバター ７０ｇ 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

 

はちみつ ７０ｇ 
AAEE宮城県産EE

みやぎけんさん

 

水アメ ７０ｇ 
AAEE平瀬EE

ひ ら せ

AAフーズ 

AAEE生EE

なま

AAクリーム（４５％） ５０ｇ 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

 

アーモンドスライス １８０ｇ 
AAEE正栄 EE

しょうえい

AAAAEE食品EE

しょくひん

AAAAEE工業EE

こうぎょう

AAAAEE株式EE

かぶしき

AAAAEE会社EE

がいしゃ

 

バニラパウダー 
AAEE適量EE

てきりょう

 バニラハウス 

 

 

9月
がつ

21日
にち

 実技
じつぎ
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＜AAEE作 EE

つ く

AAり AAEE方EE

かた

AA＞ 

●パート・シュクレ 

(1) バターをAAEE室温EE

しつおん

AAにAAEE戻しEE

も ど

AAておく。・・・・・① 

(2) ①のバターに、AAEE塩 EE

しお

AAと、ふるったAAEE粉EE

ふん

AAAAEE糖 EE

と う

AAをAAEE加EE

くわ

AAえてAAEE混EE

ま

AAぜる。・・・・・② 

(3) ②に、ほぐしたAAEE全卵EE

ぜんらん

AAをAAEE少 EE

すこ

AAしずつAAEE混ぜEE

ま ぜ

AAる。・・・・・③ 

(4) ③に、バニラパウダーをAAEE加 EE

くわ

AAえてAAEE混 EE

ま

AAぜる。・・・・・④ 

(5) ④に、ふるったAAE小麦粉E

こ む ぎ こ

AをAAEE加EE

くわ

AAえてAAEE混EE

ま

AAぜる。・・・・・⑤ 

(6) ＜４５０×３００＞の AA EE大EE

おお

AAきさのビニール AA E E袋 E E

ぶくろ

AAに⑤を入れて、 AA EE約EE

やく

AA４００×３００の大きさに、メン AA

EE棒EE

ぼう

AAをAAEE使EE

つか

AAってAAEE平EE

たい

AAらにAAEE伸EE

の

AAばす。・・・・・⑥ 

(7) AAEE冷凍庫EE

れ い と う こ

AA、もしくはAAEE冷蔵庫EE

れ い ぞ う こ

AAに入れてAAEE休 EE

やす

AAませる。・・・・・⑦。 

(8) AE休E

やす

Aませた⑦をA E袋 E

ふくろ

AからAE取E

と

AりAE出 E

だ

Aしベーキングシートにのせる。・・・・・⑧ 

(9) ⑧に、 A E打E

う

Aち A E粉E

こ

Aをしながらメン A E棒 E

ぼう

Aで A E平 E

たい

Aらに A E調整 E

ちょうせい

Aして A E天板E

てんばん

Aに A E移E

うつ

Aし、ピケローラーでピケ（ A E穴E

あな

A）を

しっかりとする。・・・・・⑨ 

(10) １７０℃のオーブンで⑨を A E約 E

やく

A２５ A E分E

ふん

Aで A E空焼E

からやき

Aきする。 A E途中E

とちゅう

Aで A E浮E

う

Aき A E上E

あ

Aがりそうな A E場所E

ば し ょ

Aがあれ

ば、AE押E

おさ

AえながらAE焼E

や

Aく。・・・・・⑩ 

 

●フロランタン AE生地E

き じ

 

(11) AE手鍋E

て な べ

Aに、 A E水E

みず

Aアメ、はちみつ、４５％ A E生E

なま

Aクリーム、バター、グラニュー A E糖E

と う

A、バニラパウダーを A

E入E

い

AれてAE火E

ひ

AにかけてAE沸騰E

ふっとう

Aさせる。・・・・・⑪ 

(12) ①に、AE火E

ひ

AをAE止E

と

Aめて、アーモンドスライスをAE加E

くわ

AえてAE混E

ま

Aぜる。・・・・・⑫ 

(13) ⑫を、⑩のAE焼E

や

AいたパートシュクレのAE上E

うえ

Aにあけて、パレットナイフでAE伸E

の

Aばす。・・・・・⑬ 

(14) ⑬を、１７０℃のオーブンでAE約 E

やく

A２５AE分E

ふん

A～３０AE分E

ぷん

AでA E焼成 E

しょうせい

Aする。・・・・・⑭ 

(15) ⑭が A E焼E

や

Aき A E上E

あ

Aがり、 A E表面 E

ひょうめん

AA E温度E

お ん ど

Aが８５℃くらいまで A E冷E

さ

Aめたら、クックバーの A E紙E

かみ

Aに A E反E

かえ

Aしてのせ

て、AE熱E

あつ

Aいうちに、７．５ｃｍ×４ｃｍでカットする。・・・・・⑮ 
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・ 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～ 
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