
マルコ教室レシピ
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① ラピッドマカロンに水を加え
ミキサーで角が垂れる程度ま
で泡立て、メレンゲを作る。

② アーモンドプードルと粉糖、
フレーズパウダーを合わせ、
ふるいにかけ、メレンゲに加
えて混ぜ合わせる。

③ 生地をすくうと、ゆっくり流
れ落ちる程度になったら生地
の出来上がり。

生地を絞り袋に入れ、ベーキ
ングシートを敷いた天板に絞
る。

④

⑤ 上にフレーズパウダーをふり
かけ140℃のオーブンで15分
焼成する。�       

①

① クリームが冷えたら、マカロン
にサンドする。
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チョコレートを湯煎で溶かし、
生クリームとフレーズパウダー
を混ぜ合わせる。

＜＜マカロン生地＞＞

ラピッドマカロン　・・・・・・・・・・・

水　・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

アーモンドプードル　・・・・・・・・

粉糖　・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

ドライフレーズパウダー　・・・・・

１００ｇ

６５ｇ
＜＜サンド用クリーム＞＞

ソワブラン（ホワイトチョコレート）　・・・・・

ドライフレーズパウダー　・・・・・・・・・・・・・

５０ｇ

２ｇ

生クリーム　・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・２５ｇ

１００ｇ

１００ｇ

６ｇ

フレーズパウダーをココアに置き換
えるとチョコマカロンができます。

≪生地を作る≫

≪仕上げる≫

≪サンド用クリームを作る≫

いちごのマカロンいちごのマカロン
～上下組み合わせで約30個分～


