
20×30cmのカードル1枚分
■ビスキュイ・オ・テの配合
全卵 …………………………… 135g
卵黄 …………………………… 30g
上白糖 ………………………… 100g
薄力粉 ………………………… 65g
粉糖 …………………………… 10g
アーモンドパウダー ………… 10g
牛乳 …………………………… 15g
バター ………………………… 30g
紅茶パウダー ………………… 適量
■作り方
①全卵、卵黄、上白糖を立てる。
②薄力粉、粉糖、アーモンドパウダ
ーをふるい、①に合わせる。

③溶かしたバター、牛乳を加える。
④8取天板に生地を流し、紅茶パウ
ダーを振りかけ、200℃のオーブ
ンで11～12分焼成する。

■クレム・ド・マスカルポーネの配合
サンモレ
フレッシュ マスカルポーネ…… 375g
　卵黄 ………………………… 75g

（グラニュ糖 ………………… 30g
　ミネラルウォーター ……… 15g
　卵白 ………………………… 60g

（グラニュ糖 ………………… 75g
　ミネラルウォーター ……… 20g
ゼラチン ………………………… 5g

ウォッカ ……………………… 10g
生クリーム35％ ……………… 375g
■作り方
①フレッシュマスカルポーネにふや
かしたゼラチン、ウォッカを合わ
せる。
②卵黄、グラニュ糖、水でパータ・
ボンブを作り、①に合わせる。
③泡立てた生クリームを②に加える。
④卵白、グラニュ糖、水でメレンゲ
を作り、③に加える。
■シロップの配合　1枚・200～250g
ボーメ17°シロップ …………… 150g
グリオットピューレ ………… 400g
キルシュ ……………………… 60g
■グリオットジャムの配合
グリオットホール ………… 1000g
グラニュ糖 …………………… 400g
ペクチン ………………………… 8g
キルシュ ……………………… 適量
■仕上げ
①カードルにビスキュイ・オ・テを
敷き、シロップを打つ。
②クレム・ド・マスカルポーネをナ
ッペして、グリオットジャムを適
量絞る。
③カップに適量を入れ、粉糖を振っ
て仕上げる。

20×30cmのカードル1枚分
■ビスキュイ・オ・カフェの配合
全卵 …………………………… 135g
卵黄 …………………………… 30g
上白糖 ………………………… 100g
薄力粉 ………………………… 65g
粉糖 …………………………… 10g
アーモンドパウダー ………… 10g
牛乳 …………………………… 15g
バター ………………………… 30g
濃縮コーヒー …………………… 2g
■クレム・ド・マスカルポーネ
　配合・作り方は左記を参照
■シロップの配合　1枚・150～180g
ボーメ17°シロップ …………… 130g
コーヒー ……………………… 430g
インスタントコーヒー ……… 25g
濃縮コーヒー ………………… 35g
■ガナッシュの配合　1枚・60g
ミルクチョコレート ………… 300g
生クリーム35％ ……………… 110g

■キャラメルソースの配合 1枚・130g
グラニュ糖 …………………… 200g
生クリーム35％ ……………… 100g
サンモレ
フレッシュ マスカルポーネ…… 165g
■ローストナッツ　1枚・150g
くるみ ………………………… 100g
ヘーゼルナッツ ……………… 100g
アーモンド …………………… 100g
グラニュ糖 …………………… 150g
ミネラルウォーター ………… 50g
バター ………………………… 15g
■仕上げ
①カードルにビスキュイ・オ・カフ
ェを敷き、シロップを打つ。

②クレム・ド・マスカルポーネをナ
ッペして、キャラメルソースを適
量かける。

③カップに適量を入れ、ガナッシュ、
ローストナッツを散らし、ココア
パウダーを振って仕上げる。

フレッシュ マスカルポーネのおすすめレシピ

MascarponeMascarpone

チェリーとの相性も良い、フレッシュマスカルポーネの
旨味が生きた、さっぱりした味わいのティラミス。

キャラメルソース、ナッツ、チョコレートで仕上げた
フレッシュマスカルポーネの濃厚な味わいが際立つ豪華なティラミス。

サンモレ

真っ赤なグリオットのさっぱりティラミス キャメルソースたっぷりの濃厚ティラミス

フレッシュ マスカルポーネ
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