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 PR 文 

 

"１８年間一番近くで支えてくれた大好きな

母に、感謝の気持ちを込めて、タルトを作り

ました。上から見ると、バラの花束になるよ

うなタルトで、母の好きなリンゴをふんだん

に使い、りんごを煮詰めてバラの形にしまし

た。タルトの中には、サツマイモのフィリング

や生クリーム、カスタードなどを入れて甘く

仕上げました。 

" 

                        

調理時間 90 分 ※調理時間は２名分を作る合計の調理時間 

                        

  工程名 材料・分量 作り方と調理のポイント 

1  

（タルト生地） 

・無塩バター ６０ｇ    

・グラニュー糖 ２０グラム    

・卵黄 １個    

・薄力粉 １００ｇ 

（タルト中身）  

・紅玉リンゴ３～４個   

・サツマイモ １５０ｇ       

・卵黄３個分     

・レモン汁１個分  

・牛乳 ２１０ｃｃ       

・グラミュー糖１５０ｃｃ      

・無塩バター２０グラム   ・

薄力粉 １５ｇ  

・水５０ｃｃ    

・ゼラチン ５ｇ    

・バニラビーンズ ４分の１ 

またはバニラオイル少々  

・生クリーム ２５ｃｃ      

・アラザン     

・ブルーベリー  

"１．リンゴを半分に切って芯をとり、皮ごと３ｍｍほどにスライスする。そして、

お皿に並べてグラニュー糖とレモン汁をまぶし、そのまま１５分ほど置く。 

２．リンゴから出てきた水分ごとお鍋に入れ、中火で３分ほど煮る。 

３．そのまま置いて冷ます。熱でリンゴがしんなりしますし、長く置くと色が濃く

なります。 

４．スライスしたリンゴを巻いてバラを作る。５．グラニュー糖、薄力粉をボール

に入れ卵黄を加え軽く混ぜ合わせる。 

５．牛乳をあたため加え混ぜ、一度ざるで濾して鍋に移し、バニラオイルを加

えて、火にかける。 

６．フツフツするまでしっかり混ぜてクリーム状に煮上げる。 

７．冷めると少し硬くなるのでそれを見越して、ぽったりと落ちるくらいの硬さで

火からおろし、バターを加え混ぜる。 

８．すぐにバットにとって表面をラップで多い空気を抜いて冷ます。余熱が取れ

たらラップを２重にしてすぐに冷蔵庫へ。 

９．サツマイモの皮を厚めにむき、電子レンジで６００Ｗで３分加熱し、熱いうち

に潰す。 

１０．潰したサツマイモにグラニュー糖、無塩バター、牛乳、生クリーム、を加え

混ぜる。タルトに中央を少し高めにしてサツマイモのフィリングを詰める。 

１１．冷やしたカスタードクリームをボールに入れ、もう一度ホイッパーで滑ら

かなクリーム状にする。 

１２．サツマイモのフィリングの上に、カスタードクリームを広げ、バラの花を並

べます。 

１３．ゼラチンを大さじ１の水でふやかしておく。 



１４．鍋に水と砂糖をいれ火にかけ、沸騰直前まで温めお砂糖が溶けたら火

を止め、ゼラチンを入れて溶かす。 

１５．少し温めてから、ナパージュを塗る。そしてアラザンやブルーべリーで盛

り付けをして完成。" 
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