
【アパレイユ ヴァニーユ】(12 個分 )

卵黄 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 120g

牛乳 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 450g

35%生クリーム ・・・・・・・・・・・・・・・ 50g

コンデンスミルク ・・・・・・・・・・・・・・・ 30g

グラニュー糖 ・・・・・・・・・・・・・・・ 70g

Jupe 焼きいも ( 重量に対し約 4％) ・・・・・・ 30g

バニラ エキストラクト 40 ・・・・・・・・・・・・ 適量

①　上記材料でアパレイユを作り、65~68℃まで加熱し、

　　シノワでこす。

②　容器にさつまいも甘露煮を 10g 入れ、①を 60g 流し入れる。

③　150℃の湯煎で約 30 分焼成する。

【フォン ダクワーズ】(12 個分 )

A アーモンドプードル ・・・・・・・・・・・・ 37g

A 薄力粉 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 4g

A細かいグラニュー糖 ・・・・・・・・・・・・ 8g

A粉糖・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 8g

B 卵白・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 40g

B グラニュー糖 ・・・・・・・・・・・・・・・ 18g

【準備 1】Aを合わせふるっておく。

【準備 2】Bの材料でメレンゲを作る。

①　【準備 1】に【準備 2】を少しずつ入れ、混ぜる。

②　天板にベーキングシートを敷く。

③　①を 11 番の丸口金でφ5㎝の円盤状に絞る。

④　③に分量外の粉糖をふるう。

⑤　170℃で約 15 分焼成する。

【シャンティーイ】

40％生クリーム ・・・・・・・・・・・・・・・ 150g

グラニュー糖 ・・・・・・・・・・・・・・・ 9g

①　全ての材料を入れ、必要な硬さに泡立てる。
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①　全ての材料を入れ、必要な硬さに泡立てる。

【焼きいものクレーム パティシエール】

C牛乳・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 120g

C 卵黄・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 24g

C グラニュー糖 ・・・・・・・・・・・・・・・ 30g

C 薄力粉 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 7g

C プードルフラン ・・・・・・・・・・・・・・・ 6g

C バニラ エキストラクト 40 ・・・・・・・・・ 適量

Jupe 焼きいも ( 重量に対し約 4.5％) ・・・・・・ 22g

D泡立てた 40％生クリーム ・・・・・・・・・ 72g

Dラム酒（ジャマイカ産）・・・・・・・・・・・・ 1.5g

焼いもペースト ( 無糖 ) ・・・・・・・・・・・・ 240g

①　Cの材料でクレーム パティシエールを作り、Jupe焼きいもを
　　混ぜる。
②　①を約 20℃まで冷まし、Dと混ぜ合わせる。
③　焼きいもペースト ( 無糖 ) に②を少しずつ混ぜ合わせる。

【モンタージュ・仕上げ】
①　焼成したアパレイユ ヴァニーユの上にフォン ダクワーズを
　　のせる。
②　①にシャンティーイを 11 番の丸口金で 10g 絞る。
③　②に焼きいものクレーム パティシエールを
　　モンブラン用口金で 30g 絞る。
④　③にさつまいも甘露煮 1㎝角、なかない粉糖で
　　デコレーションし完成。
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紅あずまを使用紅あずまを使用

紅あずまは、他の品種に比べ糖度が高く、お菓子作りには非常に適したサツマイモと言えます。

Jupe 焼きいもを全量の5%程度使用するだけで、この紅あずまの焼きたて、ふかしたてのホクホク
した甘い香り、風味を手軽に再現することが出来ます。

標準使用量：全量に対し3％～5％程度
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