
X'mas　キャラメルケーキ

マルコ教室レシピ

＜＜ビスキュイジョコンド＞＞

＜＜ビスキュイジョコンドを作る＞＞

＜＜ショコラティーヌを作る＞＞

＜＜ショコラロイヤルティーヌ＞＞

＜＜キャラメルクリーム＞＞

＜＜サンド用＞＞

～スクエアミニケーキ4台本分～
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アーモンドプードル・・

パウダーシュガー・・

全卵(Ｍ)・・・・・・・・

薄力粉・・・・・・・・・・

グラニュー糖・・・

①

卵白とグラニュー糖でメレ
ンゲを作る。

アーモンドプードルとパウ
ダーシュガーと薄力粉をふ
るい全卵と合わせ泡立てる。

⑤ 鉄板２枚に流し、ピーカン
ナッツを散らす。�   
   

①

①にロイヤルティーヌを
合わせる。
②

＜＜仕上げる＞＞

生クリームとキャラメルシ
ロップを合わせて泡立てる。
①

焼いた生地１枚に①を絞り、
スライスした洋梨とショコ
ラティーヌをのせ、さらに
その上に①のクリームを絞
る。

②

もう１枚の生地を乗せ、４等
分に切り分け、上と周りにク
リームを塗る。

ケーキの上をクリームと飾
りでデコレーションする。

③

④
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②

③ ②を①に合わせる。

④ 湯煎した無塩バターと牛乳
を③に合わせる。

１４０ｇ

１４０ｇ

純乳脂ホイップ・・・・

植物性ホイップ・・・・

ロイヤルティーヌ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ ８０ｇ

スペリオールフォンセ
（クーベルチュール　スイートチョコレート）　・・   ４０ｇ

   ２０ｇ

スペリオールラクテ
(クーベルチュール　ミルクチョコレート）・・・・・

キャラメルシロップ・・・・・

４００ｇ

２００ｇ

２００ｇ５ヶ

４０ｇ

８０ｇ

洋梨(缶詰)・・・・・・・
（バナナでも可）

適量

卵白・・・・・・・・・・・・・・２８０ｇ

無塩バター・・・・・

ピーカンナッツ・・

３０ｇ

８０ｇ

牛乳・・・・・・・・・・・・・・ ８０ｇ

フォンセ（クーベルチュー
ルスイートチョコレート）
とラクテ（クーベルチュ
ールミルクチョコレート）
を湯煎で溶かす。

⑥ 180度の焼成温度で約15分
焼く。

X'mas　キャラメルケーキ

洋梨(缶詰)・・・・・・・
（バナナでも可）

適量

＜＜サンド用＞＞

４００ｇ

２００ｇ

２００ｇ


