
■アパレイユの配合
サンモレ クリームチーズX …………340g
粉糖 …………………………………… 35g
メロウシラップ（デザート向けシラップ）… 20g
生クリーム39％ ………………………190g
板ゼラチン ……………………………… 7g

①サンモレ クリームチーズXを温め、粉糖、
メロウシラップを合わせる。

②6分立てにした生クリームを合わせ、ふや
かしたゼラチンを加える。

■シュトロイゼルの配合
サンモレ クリームチーズX …………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
アーモンドパウダー …………………200g
薄力粉 …………………………………200g
強力粉 …………………………………140g
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、170℃のコンベクションオ
ーブンで15～20分焼成する。
■タルト生地の配合
シュトロイゼル ………………………120g
ホワイトチョコレート ……………… 60g
砕いたシュトロイゼルと溶かしたホワイトチ
ョコレートを合わせて生地にする。
■仕上げ
①タルト生地の上にアパレイユを流し、冷や
し固める。
②シャンティイをナッペして、粉糖を振るう。

■ビスキュイ・ジョコンドの配合
アーモンドパウダー皮なし …………400g
粉糖 ……………………………………400g
薄力粉 …………………………………113g
全卵 ……………………………………615g
卵白 ……………………………………740g
グラニュ糖 ……………………………190g

イナゲルC-300（メレンゲの分離防止剤）… 7g
バター（食塩不使用） ……………… 93g
①ミキサーに全卵、粉糖、アーモンドパウダ
ー、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。
■チーズクリームの配合
サンモレ クリームチーズX ……… 2375g
トラブリ ……………………………… 95g
カルーア・ミルク …………………… 38cc
粉糖 ……………………………………238g
サンモレ クリームチーズXを温め、残りの材
料を入れ、ホイッパーで合わせる。
■トラブリの配合
ネスレ・インスタントコーヒー…… 100cc
グラニュ糖 ……………………………100g
ドリップコーヒー ………………… 100cc
クレーム・ド・カカオ酒 …………… 50cc
メロウシラップ（デザート向けシラップ）… 35g
■アンビベ用コーヒーシロップの配合
アイスコーヒー …………………………適量
シロップ …………………………………適量
■仕上げ
①ビスキュイ・ジョコンドにコーヒーシロッ
プをアンビベし、チーズクリームをナッペ
し、重ねていく。
②パリッとした食感を出すため、間にパー
タ・グラッセとクーベルチュールを合わせ
たものを塗る。
③全体にチョコレートを掛けて仕上げる。

サンモレ クリームチーズXは、乳化力が優れ、保形性があるため、バタークリームの替わりに使用できます。
生クリームやバタークリームとは違う、滑らかさ、クリーミーさ、濃厚さを演出できます。

サンモレ クリームチーズXは、酸味を抑えているため、コクと濃厚感だけをプラスできます。
レモンを加えるだけでオリジナルなレアチーズケーキが作れます。

X 濃厚レアケーキ

X ミルフィーユ・オペラ バタークリームの置き換えに

コクをプラス !!
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