
サンモレ フロマージュブルーのおすすめレシピ

濃厚ショコラと焼きティラミス濃厚ショコラと焼きティラミス

マスカルポーネの風味を強調するため、2種類のチーズを組み合わせて
オーブンで焼いた、半熟タイプの進物にも使えるティラミス。

スイートチョコレートにフロマージュブルーを合わせると、
より濃厚さが強調されたチョコレート菓子になります。

サヴァンシア フロマージュ＆デイリー ジャポン株式会社
〒102-0074 東京都千代田区九段南2-9-4 久保寺ツインタワー7F TEL.03-5215-0769 FAX.03-5215-0779

サンモレ
クリームチーズ“フレンチレシピ”

サンモレ
フロマージュ ブルー

■フロマージュ・アパレイユの配合
サンモレ 
フレッシュマスカルポーネ… 380g
サンモレ クリームチーズ
“フレンチレシピ” …… 200g
サンモレ フロマージュブルー… 70g
バター …………………… 110g
グラニュ糖 ……………… 150g
全卵 ……………………… 120g
卵黄 ………………………… 80g
生クリーム（35％）……… 100g
■作り方
①ボウルにマスカルポーネ、
“フレンチレシピ”、フロマ
ージュブルーとグラニュ糖を
ビーターで混ぜ合わせ、滑ら
かにしておく。
②ポマード状にしたバターを①
に加える。
③全卵、卵黄を加え、生クリー
ムを合わせる。
■サブレ生地の配合（フランス天板1枚分）
バター …………………… 260g
グラニュ糖 ……………… 180g
アーモンドプードル …… 250g
薄力粉 …………………… 125g
強力粉 …………………… 125g
塩 …………………………… 15g
インスタントコーヒー …… 60g

■作り方
①全ての材料をフードプロセッ
サーで合わせる。
②生地分量の7割を天板に敷き、
160℃のコンベクションオーブ
ンで10分焼成する。
※平窯の場合は、上火175℃、下火
165℃で13分焼成する。
③残りの3割の生地は、②と同じ
ように焼き、クランブル用に
する。
■仕上げ
①サブレ生地の上にアパレイユを
流し、サブレ生地のクランブル
を散らす。
②145℃のコンベクションオーブン
で、ダンパーを開けて、20分焼
成する。
※平窯の場合は、下天板を敷き、
上火155℃、下火150℃で30分焼
成する。
※クランブルの色を維持するた
めに、低めの温度設定にする。
③冷めたら、仕上げにココアパ
ウダーを振る。
※苺の半熟ティラミスにする場
合は、サブレ生地にイチゴペ
ーストを6g加える。仕上げに
は粉糖を振る。

■チョコレート生地
（フランス天板用カードル1枚分）
サンモレ フロマージュブルー  200g
バター ……………………… 31g
スイートチョコレート… 441g
卵黄 ……………………… 210g
卵白 ……………………… 420g
グラニュ糖 ……………… 231g
薄力粉 ……………………… 74g
クルミ …………………… 240g
■作り方
①サンモレ フロマージュブルー、
バター、スイートチョコレー
トを湯煎で溶かす。
②溶けたら卵黄を少しずつ加える。
③卵白、グラニュ糖でしっかり
したメレンゲを作る。
④②に薄力粉を加え、③を合わ
せる。
⑤クルミを合わせ、カードルに
流す。
⑥165℃のコンベクションオーブ
ンで13分焼成する。

※固定窯の場合は、上火170℃、
下火155℃で20分焼成する。

■グラサージュ・ブルーの配合
サンモレ フロマージュブルー… 200g
生クリーム35%…………… 100g
トリモリン(転化糖) ………… 80g
スイートチョコレート… 500g
ラム酒 ……………………… 10g
バター …………………… 130g
■作り方
①サンモレ フロマージュブルーと
生クリームに熱を入れる。

②スイートチョコレートとトリ
モリンを溶かす。

③①を②に合わせ、ラム酒、バ
ターを加え、乳化させる。

■仕上げ
チョコレート生地の上にグラサ
ージュ・ブルーを流し、表面
を整える。アクセントにチョ
コレートを飾る。

濃厚ショコラフロマージュ 半熟ティラミス






