
■パート・シュクレの配合
発酵バター ………………………… 450g
グラニュ糖 ………………………… 300g
ゲランドの塩 ………………………… 4g
全卵 ………………………………… 80g
薄力粉 ……………………………… 500g
クズネージュ（本葛粉） ………… 20g
アモーレ（製菓用小麦粉） ……… 330g
①発酵バター、グラニュ糖、塩、粉類を
ミキサーボウルに入れ、ビーターでバ
ターがソボロ状になるまで攪拌する。
②ほぐした全卵を①に加え、まとめる。
■シュトロイゼルの配合
発酵バター ………………………… 360g
グラニュ糖 ………………………… 240g
ブラウンシュガー ………………… 50g
黒糖ペースト ……………………… 2.4g
ゲランドの塩 ……………………… 適量
シナモン …………………………… 適量
アーモンドプードル ……………… 200g
薄力粉 ……………………………… 280g
強力粉 ……………………………… 160g
①すべての材料をビーターで合わせ、ソ
ボロ状になったら冷蔵庫で寝かせる。
②生地を伸ばし、160℃のオーブンで20～
30分焼成する。

■かぼちゃクリームの配合
かぼちゃ …………………………… 470g
無塩バター ………………………… 38g
グラニュ糖 ………………………… 60g
トレハロース ……………………… 30g
卵黄 ……………………………………4個
生クリーム47％ …………………… 65g
サンモレ フレッシュマスカルポーネ … 150g
トリプルセック …………………… 適量
蒸かしたかぼちゃを裏漉しして、残りの
材料を合わせる。
■サンモレ・ベイクドの配合
サンモレ NEWホイップフロマージュ… 400g
グラニュ糖 ………………………… 100g
トレハロース ……………………… 50g
ライム ………………………………… 5g
卵黄 ……………………………………2個
薄力粉 ……………………………… 10g
クズネージュ（本葛粉） …………… 5g
すべての材料を合わせる。
■仕上げ
20×30cmのカードルに、空焼きしたパー
ト・シュクレを敷き、かぼちゃクリーム
を流し、シュトロイゼルを重ね、サンモ
レ・ベイクドを絞り、表面を均す。160℃
のオーブンで30～40分焼成する。

■プリン生地の配合（150cc容器・約10個分）
かぼちゃ …………………………… 375g
サンモレ フレッシュマスカルポーネ… 240g
卵黄 ………………………………… 45g
卵白 ………………………………… 70g
グラニュ糖 ………………………… 150g
生クリーム ………………………… 80g
牛乳 ………………………………… 300g
①蒸したかぼちゃを裏漉しし、サンモレ 
フレッシュマスカルポーネを合わせ、
卵黄、卵白、グラニュ糖を加える。
②生クリーム、牛乳を90℃まで温め、①
と合わせる。
■仕上げ
カップにカラメルタブレットを入れ、プ
リン生地を流し、88℃のスチームコンベ
クションオーブンで20分焼成する。
※固定窯では140℃で30～40分湯煎焼きにする。

フレッシュ マスカルポーネのおすすめレシピ

マスカルポーネを入れたかぼちゃクリームと、
NEWホイップフロマージュのベイクドチーズを
2層にしたことで、一段とおいしさが引き立つ。

マスカルポーネを加えたことで、
かぼちゃだけでは実現できない
滑らかでクリーミーなプリン。

ハロウィンのチーズケーキハロウィンのチーズケーキ

かぼちゃタルト かぼちゃプリン
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