
■生地の配合
全卵 ……………………………………540g
グラニュ糖 ……………………………480g
薄力粉 …………………………………480g
サンモレ クリームチーズX …………480g
カシスピューレ ……………………… 90g

クレーム・ド・カシス酒 ………………5cc
ホワイトチョコレート ………………280g

■作り方
①ミキサーに全卵とグラニュ糖を入れ、少し
温めながら9分立てにする。
②①に2度振るいした薄力粉を軽く合わせる。
③常温に戻したサンモレ クリームチーズXを
ホイッパーで柔らかくし、②に加える。
④生地の3割量にカシスピューレとカシス酒
を合わせる。
⑤残りの生地にホワイトチョコを合わせる。
⑥出来上がりの生地温を30℃前後にした④
と⑤を1～2回合わせてマーブル状にする。
⑦ベーキングモールド（新IFトレー角255×
　60）の8分目まで流し、155～160℃の
固定窯で40～45分焼成する。
⑧焼き上がったら、表面にカシス酒（配合外）
をアンビベする。
⑨冷めたらグラサージュ・カシスをナッペし
て、カシス・プルー（カシスのリキュール
漬け）を並べ、180℃の固定窯で2～3分
焼成し、表面を乾かす。
■グラサージュ・カシスの配合
粉糖 ……………………………………250g
カシスピューレ ……………………… 25g
クレーム・ド・カシス酒 …………… 10cc
水 ……………………………… 15～20cc
※全ての材料を合わせ、ハケで塗れる固さに
水で調整する。

■生地の配合
全卵 ……………………………………375g
卵黄 …………………………………… 40g
グラニュ糖 ……………………………360g
薄力粉 …………………………………320g
ベーキングパウダー ………………… 10g
ハチミツ ……………………………… 50g

サンモレ クリームチーズX …………320g
生クリーム45％ ……………………… 50g
レモンミンチ ………………………… 45g
レモンカット3mm ……………………110g

■作り方
①全卵、卵黄、グラニュ糖を少し温めながら
よくほぐし、生地温を30℃位にしてハチ
ミツを加える。
②2度振るいした薄力粉、BPを合わせる。
③常温に戻してホイッパーで柔らかくしたサ
ンモレ クリームチーズXを②に合わせ、温
めた生クリームを加える。
④レモンミンチ、レモンカットを入れ、出来
上がりの生地温を30℃前後にする。
⑤ベーキングモールド（新IFトレー角255×
　60）の8分目まで流し、下火155℃、上
火175～180℃の固定窯で40～45分焼
成する。
⑥焼き上がったら、表面にシロップをハケで
塗る。
⑨粉糖、レモン果汁、水でグラサージュ・レ
モンを作り、冷めたらナッペして、刻んだ
ピスタチオやレモンピールを飾り、180℃
の固定窯で1～2分焼成し、表面を乾かす。
■シロップの配合
ソミュール・トリプルセック ……… 60cc
ボーメ30°シロップ………………… 100cc
水 …………………………………… 100cc

サンモレ クリームチーズXは、乳化しやすいため、分離することなく、簡単に混ぜ合わせることができます。

サンモレ クリームチーズXは、味に深みとコクを出すことができます。焼成後1～2日経つとバターよりシットリします。
素材の持ち味が生きるので、少量でもカシスの味がしっかり出ます。

X ガトウ・ディジョン・カシス

X シトロンヴェール

バター不使用 !!
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