
マ ロ ン ロ ー ル ケ ー キ

材 料

＊ マ ロ ン ク リ ー ム ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 0 0 g
＊ 卵 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ４ 個
＊ 砂 糖 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 5 0 g
＊ 小 麦 粉 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 4 0 g
＊ 生 ク リ ー ム ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 0 0 g
＊ 砂 糖 ( ホ イ ッ プ 用 )・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 8 g

● マ ロ ン ク リ ー ム の 作 り 方 は 、 別 ペ ー ジ を
ご 参 照 下 さ い 。

作 り 方

① 小 麦 粉 は ふ る っ て お く 。
天 板 に 紙 を ひ く 。
オ ー ブ ン を 1 8 0 ℃ に 予 熱 す る 。。

② 卵 白 に 砂 糖 3 0 g を 混 ぜ て 泡 立 て て メ レ ン ゲ を 作 る 。 ( 角 が 立 つ く ら い ま で )
③ 卵 黄 に 残 り の 砂 糖 を 入 れ て 泡 立 て 、 白 っ ぽ く 、 も た っ と さ せ る 。 そ こ に ふ
る っ て お い た 小 麦 粉 を 入 れ 、 粉 っ ぽ く な く な る ま で 混 ぜ る 。

④ ③ に 卵 白 を 1 / 3 入 れ 、 泡 だ て 器 で 全 体 が な め ら か に な る ま で 混 ぜ る 。
ゴ ム べ ら に 持 ち 替 え 、 残 り の メ レ ン ゲ を ２ 回 に 分 け て 入 れ る 。

⑤ 天 板 に 生 地 を 入 れ る 。 表 面 を 平 ら に の ば し 、 ２ 回 ほ ど 、 底 を 叩 い て 空 気 を
ぬ く 。

⑥ オ ー ブ ン で 1 0 分 焼 く 。
⑦ 生 ク リ ー ム に 砂 糖 を 入 れ 、 泡 立 て る 。
⑧ 生 地 が 冷 め た ら 、 生 ク リ ー ム と マ ロ ン ク リ ー ム を 塗 っ て 、 ロ ー ル 状 に し て
冷 蔵 庫 で １ 時 間 休 ま せ る 。


