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ムース ショコラ アレジェ

フォン シュトロイゼル

クレムー ユズ

キャラメル ユズ

ビスキュイ ジョコンド

グラサージュ ショコラ レ ユズ

① Chocolat Yuzu 
【配量】
　　トロワコンチネンツ（カオカ／ 61％）…………… 600 ｇ
　　ゼラチン……………………………………………８ｇ
　　牛乳……………………………………………… 500 ｇ
　　生クリーム（35％）……………………………… 1000 ｇ

【配量】
　　トロワコンチネンツ（カオカ／ 61％）…………… 45 ｇ
　　無塩バター……………………………………… 35 ｇ
　　プラリネ………………………………………… 190 ｇ
　　シュトロイゼル マスコバド（後記）…………… 285 ｇ
　　ヘーゼルナッツ（ロースト粗刻み）… …………… 50 ｇ

【配量】
　　薄力粉…………………………………………… 150 ｇ
　　マスコバド糖…………………………………… 150 ｇ
　　無塩バター……………………………………… 150 ｇ
　　アーモンドプードル…………………………… 150 ｇ

【配量】
　　生クリーム（35％）………………………………… 350 ｇ
　　牛乳……………………………………………… 150 ｇ
　　バニラ………………………………………………１本
　　卵黄……………………………………………… 100 ｇ
　　グラニュー糖…………………………………… 70 ｇ
　　ゼラチン……………………………………………５ｇ
　　ユズ（果皮すりおろし）… ………………………１／４個

【製法】
❶　牛乳を火にかけ沸騰させ、ふやかしたゼラチンを加
える。
❷　チョコレートに❶を加えて溶かし、38℃まで冷ます。
❸　ゆるめに立てた生クリームを❷に加えて混ぜ合わせ
る。

【製法】
　チョコレート、バター、プラリネを合わせて溶かし、
シュトロイゼル、ヘーゼルナッツを混ぜ合わせる。

【製法】
❶　全ての材料を混ぜ合わせ、大きめの塊（５〜７㎜）
にちぎる。
❷　冷蔵庫で❶を冷やし固めて天板に散らし、160℃の
コンベクションオーブンで 12 分間程度焼成する。

【製法】
❶　生クリーム、牛乳、バニラ、ユズを合わせて火にか
け沸騰させる。
❷　卵黄、グラニュー糖をブランシールして❶を加え、
85℃まで炊き上げる。
❸　ふやかしたゼラチンを❷に加え、カードルに流して
冷やし固める。

ムース ショコラ アレジェ

フォン シュトロイゼル

シュトロイゼル マスコバド

クレムー ユズ
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