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● バタ ーは、 特に指定のない場合は、 無塩のバタ ーを使用し ています。

● 粉類は、 特に指定のない場合は、 あら かじ めふるっ たも のを使用し ています。

● チョ コ レート は、 基本的にク ーベルチュ ールを使用し ています。

● シロッ プは、 特に指定のない場合は、 水： グラ ニュ ー糖＝２ ： １ の割合で合わせたも のを一度

沸騰さ せてから 使用し ています。

● 型に塗る油脂類は、 特に指定のない場合は、 バタ ーを使用し ています。

● 型にまぶす小麦粉は、 特に指定のない場合は、 強力粉を使用し ています。

材料について

● 特に注意すべき手順や留意点については、 ポイ ント と し て説明し ています。

Point（ ポイント ）について



パ
ー
タ
・
ジ
ェ
ノ
ワ
ー
ズ

い
ち
ご
の
シ
ョ
ー
ト
ケ
ー
キ

いちごのショートケーキ
g â t e a u  a u x  f r a i s e s

スポンジ生地を土台にし 、 生ク リ ームと いちごで仕上げる、

日本で創作さ れた菓子。

［ 出来上がり量／1台分］
材料

ジェノワーズ   1個（ 18cm）

＊クレーム・ シャンティ

生クリーム   400ml
グラニュー糖   28g 
＊仕上げ

いちご   約16粒

＊シロップ

水   100ml
グラニュー糖   50g
グランマルニエ   20ml
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1 ジェノワーズを1.5cm
厚に2枚、 包丁でスライ

スする。

7 側面にもクリームを塗

る。 パレット ナイフは回

転台に対し 垂直に立て

て作業する。

3 クレーム・ シャンティ

を薄く 塗る。

5 再びクレーム・ シャン

ティ を塗り、 2枚目のジ

ェノワーズを重ねシロッ

プをしみこませる。

2 ジェノワーズ1枚を回

転台にのせ、 シロップを

しみこませる。

8 上面のはみ出したクリ

ームを取る。

9 絞り袋を使ってクリー

ムを絞り、 仕上げる。

角が丸くなる

はみ出したクリームを取

るときに、 パレットナイフ

が角に当たっている。

4 スライスしたいちごを

全体に並べる。

6 クレーム・ シャンティ

を上面にのせ、 パレット

ナイフで生地よりやや広

めに塗り広げていく 。

台形

パレット ナイフが斜めに

なっている。

角がきれいに出ない

側面を塗ったとき、 上

面にクリームがはみ出て

いない。

　   失敗例
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ビスキュイ・ ア・ ラ・  
キュイエール

b i s c u i t  à  l a  c u i l l è r e

キュ イ エール（ cuillère）と はフ ラ ン ス語で「 ス

プーン」の意味。 出来上がっ た生地をスプーン

で天板に落と し て焼成し ていたこ と から こ の

名前がついた。

卵黄   2個分

グラニュー糖   20g
卵白   2個分

グラニュー糖   30g

薄力粉   50g
バニラオイル   適量

粉糖   適量

［ 出来上がり量／8cm棒状、20 ～ 25本分］
材料

1 ボウルに卵黄、 グラ

ニュー糖（ 20g）、 バニラ

オイルを入れて白っぽく

なるまですり混ぜる。

6 ふるった薄力粉を加

え、 ゴムベラで切るよう

に混ぜ合わせる。

3 ボリュームが出てきた

らグラニュー糖（ 30g）を

2～3回に分けて加える。

4 メレンゲを泡立て器で

すく い上げ、 角が立つ

程度まで泡立てる。

8 粉糖を二度ふり、 180
℃のオーブンで約10分

焼成する。 外はサッ ク

リ、 中はふんわりした状

態に仕上がる。

2 別のボウルに卵白を

入れて泡立てる。

7 口金をつけた絞り 袋

に生地を入れ、 約8cm
の棒状に絞る。

5 1と4をマーブル状にな

るまで混ぜる。
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ビスキュイ・ ア・ ラ・ キュイエール（ 別立て）

　 ビスキュイ・ ア・ ラ・ キュイエールは別立て法でつくる生地である。 その名の通り、 卵黄と卵白を分けて

別 に々泡立ててつくる。 共立て法と比較すると軽い仕上がりの生地となり、 絞り出して焼成し、 生地自体

を味わうだけでなく 、 シャルロット の周りにも使用される。

　 別立て生地はメレンゲの状態が生地に大きな影響を与える。 共立て法と同様、 気泡をたくさん含み、

キメの細かい状態にしなければいけない。 しかし、 全卵を泡立てるときとは泡立て方が異なる。

　 メレンゲをつくる際、 砂糖は最初から加えず、 卵白だけで泡立てる。 砂糖には卵白の泡立ちを抑える働

きがあり、 最初から全量加えると泡立たなくなるためである。 卵白がある程度泡立ってから2〜3回に分け

て加え、 ツヤがあり角が立つ状態まで泡立てる。

製法理論

　 卵黄や薄力粉を混ぜる際は、 メレンゲの泡を壊さないように丁寧に混ぜ合わせ、 出来上がりはすくって

も流れ落ちないくらいのしっかりした状態に仕上げる。

しっかり泡立てたメレンゲのビスキュイ

良い状態の生地の焼成後

 泡立ての弱いメレンゲのビスキュイ

 混ぜすぎて緩くなった生地の焼成後

生地にコシがあり、 フワッとしている。

生地が上に伸び、 ボリュームがある。

生地が柔らかく 、 気泡がつぶれている。

生地が横に広がり、 ボリュームがない。
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シャルロット・ オ・ ポワール
c h a r l o t t e  a u x  p o i r e s

ビスキュ イ・ ア・ ラ・ キュ イ エールを型に敷き込み、 ババロワを入れて

つく る菓子。 貴婦人たちがかぶっ ていたひだ飾り のついた帽子に由来する。

［ 出来上がり量／18cmセルクル1台分］
材料

＊ビスキュイ・ ア・ラ・ キュイエール

卵黄   3個分

グラニュー糖   30g
卵白   3個分

グラニュー糖   45g
薄力粉   75g

＊ババロワ・ ポワール

牛乳   200g
卵黄   40g
グラニュー糖   60g
ゼラチン   8g
洋梨リキュール   20ml

生クリーム   180ml
＊デコラシオン

洋梨   3個

フランボワーズ   適量

ミント    適量
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P18【 ビ ス キュ イ・ ア・

ラ・ キュイエール】参照。

セルクルの高さに合わせ

た 帯状の生地と 直径

15cm程度の底生地を

つくる。

6 戻したゼラチンを加え

て溶かす。

2 鍋に牛乳を入れ、 沸

騰直前まで温める。

4 3に2の牛乳を少しず

つ加えて混ぜ合わせる。

1 セルクルのサイズに大

きさ を 整えて、 側 面、

底生地をセット する。

7 裏漉しし、 氷水に当

てな がら 粗熱を 取り、

洋梨リ キュールを 加え

る。

8 八分立てにした生クリ

ームと混ぜ合わせる。

10 型に流し 入れて冷

やし固める。

3 ボウルに卵黄とグラニ

ュー糖を入れて、 白っぽ

くなるまですり混ぜる。

5 鍋に戻してとろみがつ

くまで加熱する。

9 洋梨をカット したもの

を加える。

11 ミント 、 フルーツを

飾って仕上げる。
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