
マ ロ ン ム ー ス の チ ョ コ コ ー テ ィ ン グ

材 料

＊ ぽ ろ た ん (生 栗 )・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 2 0 0 g
＊ ビ ス ケ ッ ト ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 0 0 g
＊ バ タ ー ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 3 0 g
＊ 卵 黄 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ２ 個
＊ ラ ム 酒 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ ３
＊ 牛 乳 (マ ロ ン ペ ー ス ト 用 )・ ・ ・ 1 0 0 c c
＊ グ ラ ニ ュ ー 糖 (マ ロ ン ペ ー ス ト 用 ) 7 5 g
＊ ゼ ラ チ ン ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 0 g
＊ 牛 乳 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 0 0 c c
＊ 生 ク リ ー ム ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 2 5 0 c c
＊ グ ラ ニ ュ ー 糖 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 2 5 g
＊ ビ タ ー チ ョ コ レ ー ト ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適 量
＊ 生 ク リ ー ム ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 0 0 c c

作 り 方

① ビ ス ケ ッ ト を 細 か く 砕 い て 、 バ タ ー を 混 ぜ 合 わ せ る 。
② し っ か り 混 ざ っ た ら 、 型 に 入 れ 冷 蔵 庫 で 冷 や す 。
③ 蒸 し 器 で 数 分 蒸 し て 、 皮 を む い た ぽ ろ た ん を フ ー ド プ ロ セ ッ サ ー で 細 か く
し 、 牛 乳 を 加 え て さ ら に 数 分 、 ペ ー ス ト 状 に な る ま で 混 ぜ る 。

④ ③ の マ ロ ン ペ ー ス ト に 、 卵 黄 、 グ ラ ニ ュ ー 糖 、 ラ ム 酒 を 入 れ て ク リ ー ム 状
に な る ま で よ く 混 ぜ る 。

⑤ 人 肌 に 温 め た 牛 乳 に ゼ ラ チ ン を 入 れ て 溶 か し 、 ④ に 少 し ず つ 加 え 、 よ く か
き 混 ぜ る 。 ボ ウ ル の 底 を 氷 水 に 当 て て か き 回 し 、 と ろ み を つ け る 。

⑥ 生 ク リ ー ム と グ ラ ニ ュ ー 糖 を 一 緒 に ８ 分 ～ ９ 分 立 て に 泡 立 て て ⑤ に 加 え
る 。

⑦ 冷 蔵 庫 で 冷 や す 。
⑧ チ ョ コ レ ー ト を 溶 か し 、 生 ク リ ー ム と 一 緒 に 混 ぜ て 、 冷 え た ⑦ に か け る 。


