
【材料名】 【製法】

＜ムース・ショコラブラン＞ ＜ムース・ショコラブラン＞　10g
凍結卵黄加糖20% 260 ｇ 14.6% ①
グラニュー糖 125 ｇ 7.0% 牛乳を加え加熱する。（パータボンブ）
生クリーム(a) 90 ｇ 5.1% ② 加熱溶解したクーベルチュールホワイトを加え均一に
牛乳 50 ｇ 2.8% かき混ぜる。
クーベルチュールホワイト 455 ｇ 25.6% ③ ②を冷却する。
生クリーム(b) 800 ｇ 44.9% ④ なめらかにホイップした生クリーム(b)を2回に分け均一に

ｇ 100.0% 混ぜ合わせる。
⑤ 容器に絞り入れる。

＜あまおうジュレ＞ ＜あまおうジュレ＞　15g
桜 あまおう　P004 300 ｇ 91.5% ① 加熱溶解した桜あまおうにグラニュー糖を加え良く
グラニュー糖 9 ｇ 2.7% 混ぜ合わせる。
ゼラチン 5 ｇ 1.5% ② 膨潤させたゼラチンを溶解し①と均一に混ぜ合わせる。
水（膨潤用） 5 ｇ 1.5%
ソミュール　※ 9 ｇ 2.7% ③ ソミュールを加え混ぜながら冷却する。

328 ｇ 100.0%

＜レモンジュレ＞ ＜レモンジュレ＞　35g
水 200 ｇ 74.3% ① 水、グラニュー糖を加熱し、膨潤し溶解したゼラチンを
グラニュー糖 25 ｇ 9.3% 加え均一に混ぜ合わせる。
ゼラチン 5 ｇ 1.9% ② セトウチレモンペーストとレモン果汁を加え冷却する。
水（膨潤用） 25 ｇ 9.3%
セトウチレモンペースト 5 ｇ 1.9% ③ 途中でソミュールを加える。
レモン果汁 5 ｇ 1.9%
ソミュール　※ 4 ｇ 1.5% 【組立て】

269 ｇ 100.0% ① ﾑｰｽを流し入れ冷却。
② あまおうｼﾞｭﾚを注ぎ冷却。

＜フィリング＞ ③ ﾚﾓﾝｼﾞｭﾚを注ぎ冷却。
フルゴロ白桃 25 ｇ ④ ﾌｨﾘﾝｸﾞをのせる。

※ﾄﾞｰﾊﾞｰ洋酒貿易様

　タカ食品

この処方は当社試作室での試作例です。
実際の条件は、試作・確認の上、ご決定をお願い致します。
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果肉たっぷりの白桃ソースと、あまおう苺のとろけ
るジュレに、爽やかな瀬戸内レモンのジュレを組
み合わせました。　底にはなめらかなホワイトチョ
コレートのムースを添えた、全体に風味の良いま

ろやかなデザートです。
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凍結加糖卵黄、グラニュー糖をすりあわせ、生クリーム(a)、

フルゴロ白桃　／　1Kg×6　　(果肉入ソース)

白桃と苺のさわやかゼリー

果肉たっぷり白桃ソースと、あまおうの
香り豊かななめらかデザート

初夏～夏商品として お勧めです

桜 あまおう P004　／　1kg×5（冷凍ﾋﾟｭｰﾚ） 　セトウチレモンペースト　／　250g×10×2合(れもん果皮ペースト)
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レシピ一覧へ 

https://www.takafoods.co.jp/product/%e6%a1%9c-%e3%81%82%e3%81%be%e3%81%8a%e3%81%86-p004/
https://www.takafoods.co.jp/product/%e7%80%ac%e6%88%b8%e5%86%85%e3%83%ac%e3%83%a2%e3%83%b3%e3%83%9a%e3%83%bc%e3%82%b9%e3%83%88/
https://www.takafoods.co.jp/product/%e3%83%95%e3%83%ab%e3%82%b4%e3%83%ad%e7%99%bd%e6%a1%83/
https://www.takafoods.co.jp/taka-news/
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