
ク レ ー プ 栗 茶 巾

材 料

【 ク リ ー ム 】
＊ ぽ ろ た ん (生 栗 )・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 3 0 g
＊ 粉 糖 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 4 0 g
＊ ア ー モ ン ド プ ー ド ル ・ ・ ・ ・ ・ ・ 3 5 g
＊ 無 塩 バ タ ー ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 3 5 g
＊ 全 卵 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 2 / 3 個
＊ バ ニ ラ エ ッ セ ン ス ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 少 々
＊ ブ ラ ン デ ー ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 少 々

【 ク レ ー プ 生 地 】
＊ 全 卵 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ １ 個
＊ 砂 糖 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 2 0 g
＊ 牛 乳 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 6 0 c c
＊ 薄 力 粉 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 0 0 g
＊ コ コ ア パ ウ ダ ー ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 8 g
＊ サ ラ ダ 油 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適 量

作 り 方

① ボ ウ ル に 卵 を 溶 き 、 砂 糖 と 室 温 に 戻 し た 牛 乳 半 量 を 加 え て 、 よ く 混 ぜ る 。
② 薄 力 粉 、 コ コ ア パ ウ ダ ー を 入 れ よ く 混 ぜ る 。
③ 残 り の 牛 乳 を 入 れ て 混 ぜ 、 冷 蔵 庫 で 休 ま せ て お く 。
④ ク リ ー ム を つ く る 。 粉 糖 と ア ー モ ン ド プ ー ド ル を 一 緒 に ふ る い 、 室 温 に 戻
し た バ タ ー を 少 し ず つ 加 え 混 ぜ る 。

⑤ ④ に 溶 い た 全 卵 を 少 し ず つ 加 え 混 ぜ 、 レ ン ジ で ２ 分 3 0 秒 加 熱 し さ ら に ま ぜ
る 。 バ ニ ラ エ ッ セ ン ス 、 ブ ラ ン デ ー を 加 え 、 ゆ で て 皮 を む い た ぽ ろ た ん を
適 当 な 大 き さ に 切 っ た も の を 加 え て 混 ぜ 、 冷 や し て お く 。

⑥ ③ の 生 地 を 油 を ひ い た フ ラ イ パ ン に お 玉 １ 杯 分 流 し ひ ろ げ る 。 ふ た を し て
約 3 0 秒 弱 火 で 焼 き 、 表 面 が 乾 い た ら 生 地 を 皿 に 取 り 出 す 。

⑦ ⑥ が 冷 め た ら 、 茶 碗 な ど に し き 、 ⑤ を 大 さ じ 山 盛 り １ 杯 い れ て 、 茶 巾 に 包
ん で 口 を 結 ぶ 。


