
ぽ ろ た ん の 生 シ ョ コ ラ

材 料

＊ ぽ ろ た ん ペ ー ス ト ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ １
＊ ホ ワ イ ト チ ョ コ レ ー ト ・ ・ ・ ・ ・ 1 2 0 g
＊ 生 ク リ ー ム ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ ２
＊ 牛 乳 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 小 さ じ １
＊ ラ ム 酒 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ お 好 み で
＊ 粉 糖 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適 量

● ぽ ろ た ん ペ ー ス ト の 作 り 方 は 別 ペ ー ジ を
ご 参 照 下 さ い 。

作 り 方

① ホ ワ イ ト チ ョ コ レ ー ト は 包 丁 で 細 か く 刻 ん で お く 。 チ ョ コ レ ー ト を 流 し 入
れ る 型 (タ ッ パ ー や バ ッ ト な ど )に オ ー ブ ン ペ ー パ ー を ひ い て お く 。

② ぽ ろ た ん ペ ー ス ト に 生 ク リ ー ム と 牛 乳 を 加 え よ く 混 ぜ 、 好 み で ラ ム 酒 を
加 え 、 小 鍋 に 移 し て 弱 火 で か き 混 ぜ な が ら 加 熱 す る 。

③ プ ツ プ ツ 泡 立 っ て き た ら ホ ワ イ ト チ ョ コ レ ー ト を 加 え 、 半 分 程 度 溶 け て き
た ら 火 を 止 め て 予 熱 で 溶 か し 、 よ く 溶 け た ら 型 に 流 し 入 れ 表 面 を 整 え 冷 凍
庫 で ６ 時 間 以 上 冷 や す 。

④ チ ョ コ レ ー ト が 固 ま っ た の を 確 認 し た ら 、 型 か ら 外 し 両 面 に 粉 糖 を ま ぶ し
て か ら 冷 や し た 包 丁 で 適 度 な 大 き さ に 切 り そ ろ え る 。
切 り そ ろ え た 上 か ら 、 再 度 茶 こ し で 粉 糖 を ふ り か け 完 成 。

● ホ ワ イ ト チ ョ コ は 、 よ く 固 ま っ た の を 確 認 し て か ら 手 早 く き る 。
完 成 し た 生 チ ョ コ は 非 常 に 溶 け や す い の で 冷 蔵 保 存 し ま し ょ う 。


