
理

     手早く混ぜゼラチンを溶かす。

     加え手早く混ぜ溶かす。

水A 32ml

グラニュー糖A

グラニュー糖B

グラニュー糖B

栗の甘露煮 適量

【あんこジュレ】 ⑤　生クリームにグラニュー糖Bを加え7分立てにする。

粉ゼラチン 10g

8回　 　 生レ ン スト　

8回　 　 生レ ン スト　 3253

抹茶とほうじ茶のムース ーキ 名

分量(2名分) 作り と調理時の イント
【ビスキュイ】 18cm型 【ビスキュイ】

調
理
時
間

【ほうじ茶ムース】

グラニュー糖B

グラニュー糖A

0

分粉ゼラチン 5g ⑥　③のとろみがついたら⑤を3回に分けて加え混ぜ合わせる。
あんこ 150g ⑦　④をさらに泡立て器でキメを整え、⑥に3回に分けて加える。

【抹茶ムース】 ②　①にあんこを加え混ぜボウルにうつし冷水で冷やす。

(粒でもこしでも) 【あんこジュレ】
水 110ml ①　鍋に水を入れて火にかけ、沸騰直前で火からおろし粉ゼラチンを振り入れ

     手早くかき混ぜゼラチンをよく溶かす。

①　鍋に牛乳を入れ沸騰直前まで温める。抹茶パウダーとグラニュー糖Aを良く
生クリーム 200ml      混ぜ合わせ牛乳に少しずつ混ぜ合わせ60℃になったら粉ゼラチンを振り入れ

グラニュー糖A 30g      流し入れ冷凍庫で固める。
牛乳 180ml 【抹茶ムース】

あんこジュレをほうじ茶ムースを下にしてのせ抹茶ムースを流し入れる。冷蔵庫で冷やし固める。

粉ゼラチン 7g      分けて加え泡を潰さないように混ぜる。
水A 28ml 【組み立て】

②　①をこし器でこし、冷水で冷やしながらとろみをつける。
【抹茶グラサージュ】 ③　生クリームにグラニュー糖Bを加え7分立てにする。②に生クリームを3回に

     栗の甘露煮と黒豆を飾りつけ完成。

【仕上げ】 ②　鍋に水B、抹茶パウダー、グラニュー糖を入れ沸騰直前に火からおろし①を

黒豆 適量 ③　氷水で冷やしながらトロッとするまで冷やす。

※
調
理
時
間
は
２
名
分
を
作
る
合
計
の
調
理
時
間水B 270ml 【抹茶グラサージュ】

①　水Aに粉ゼラチンを振り入れ冷蔵庫でふやかす。

抹茶パウダー 5g 18cmの型に入っているビスキュイの上に冷凍庫で固めたほうじ茶ムースと
グラニュー糖 80g


