
サンモレ フロマージュブルーのおすすめレシピ

なめらかさを強調したティラミスとレアチーズなめらかさを強調したティラミスとレアチーズ

サヴァンシア フロマージュ＆デイリー ジャポン株式会社
〒102-0074 東京都千代田区九段南2-9-4 久保寺ツインタワー7F TEL.03-5215-0769 FAX.03-5215-0779

濃厚なチーズとル・カンテンウルトラの出会いが、
この滑らかな舌触りを実現しました。

■マスカルポーネ・クリームの配合
サンモレ
フレッシュマスカルポーネ 225g
サンモレ クリームチーズ
“フレンチレシピ”………… 75g
サンモレ フロマージュ ブルー 8g
グラニュ糖 ………………… 35g
国産はちみつ ……………… 25g
牛乳 ………………………… 55g
ル・カンテンウルトラ …… 16g
生クリーム42％（6分立て）… 75g
■作り方
①ボウルにサンモレ フレッシュ
マスカルポーネ、サンモレ ク
リームチーズ“フレンチレシ
ピ”、サンモレ フロマージュ 
ブルー、グラニュ糖、はちみ
つを入れ、ホイッパーで混ぜ
合わせる。
②牛乳を沸かし、ル・カンテンウ
ルトラを入れ、完全に溶かす。
③②を①に合わせ、6分立てにし
た生クリームを加える。
■ジェノワーズの配合
 （8取天板1枚分）
全卵（殻付） …………… 250g
国産はちみつ ……………… 37g
上白糖 …………………… 140g

生クリーム47％ …………… 6g
太白胡麻油 ………………… 13g
薄力粉 …………………… 125g
■作り方
①全卵を立て、はちみつ、上白糖、
生クリームを混ぜ合わせる。

②①に太白胡麻油を2回に分けて
混ぜ合わせ、薄力粉を合わせる。

③天板に流し、上火180℃、下火
150℃のオーブンで15～20分焼
成する。

■コーヒーシロップの配合
ドリップコーヒー ……… 150g
インスタントコーヒー …… 5g
■仕上げ
①カードルの底にジェノワーズ
を敷き、マスカルポーネ・ク
リームを流す。

②①の上にジェノワーズを重ね、
コーヒーシロップを浸み込ま
せ、マスカルポーネ・クリー
ムを流す。

③ココアパウダーを振って仕上
げる。

■レアチーズの配合（6号セルクル1台分）
サンモレ クリームチーズ
“フレンチレシピ” …… 330g
サンモレ フロマージュ ブルー 26g
ヨーグルト ………………… 40g
グラニュ糖 ………………… 40g
国産はちみつ ……………… 20g
牛乳 ………………………… 50g
ル・カンテンウルトラ …… 15g
生クリーム42％（6分立て） 350g
レモンチェロ酒 …………… 12g
■作り方
①ボウルにチーズとヨーグルトを入
れ、ホイッパーで混ぜ合わせる。
②グラニュ糖、はちみつ、牛乳
を沸かし、ル・カンテンウル
トラを入れ、完全に溶かす。
③②を①に合わせ、生クリームを
加え、レモンチェロを入れる。
■ビスキュイ・ジョコンドの配合
全卵（殻付） …………… 205g
粉糖 ……………………… 135g
アマンドプードル ……… 135g
薄力粉 ……………………… 38g
卵白 ……………………… 250g
グラニュ糖 ………………… 65g
イナゲルC-300
（メレンゲの分離防止製剤） 2.3g
無塩バター ………………… 30g

■作り方
①ミキサーに全卵、粉糖、アマンド
プードル、薄力粉を入れ、熱を
入れながらホイッパーで立てる。
②別のミキサーでしっかりした
メレンゲを作り①に合わせ、
溶かしたバターを加える。
③フランス天板に流し、200℃の
コンベクションオーブンで約
10分焼成する。
※平窯の場合は、220℃で10分。
■ジェノワーズの配合（6取天板1枚分）
全卵（殻付） …………… 425g
国産はちみつ ……………… 68g
上白糖 …………………… 225g
生クリーム47％ …………… 6g
薄力粉 …………………… 225g
生クリーム47％ …………… 30g
■作り方
全卵を立て、はちみつ、上白糖、
生クリームを混ぜ合わせ、薄力
粉を合わせ、天板に流し、上火
180℃、下火150℃のオーブンで
15～20分焼成する。
■仕上げ
①セルクルの底にビスキュイ・
ジョコンドを敷き、レアチー
ズを半分流す。
②中心に丸く繰り抜いたジェノ
ワーズを乗せ、残りのレアチ
ーズを流し、冷やし固める。

なめらかティラミス なめらかレアチーズ

※ル・カンテンウルトラ、イナゲル C300は伊那食品工業（株）の製品です。






