
 

ガラス容器（85cc）7個分

■配合

マスカルポーネ …………………… 200g

牛乳 ………………………………… 200g

バニラビーンズ ………………………1本

卵黄 ………………………………… 160g

グラニュ糖 ……………………………70g

■作り方

①牛乳とバニラビーンズを鍋で沸かさな

いように温める。

②①にマスカルポーネを加え、乳脂のダ

マが消すように溶かし込む。

③②に卵黄とグラニュ糖をすり合わせる。

④③を裏漉しして、ガラス容器に流す。

⑤スチームコンベクションオーブンで温

度75℃・加湿100％で30分焼成する。

⑥仕上げにグラニュ糖を2回振り、キャラ

メリゼする。

直径18cmタルト型 1台分

■ブリゼ生地の配合（7台分）

中力粉 ……………………………… 500g

塩 ……………………………………… 1g

バター ……………………………… 250g

冷水 ………………………………… 200g

■作り方

①中力粉、塩、バターをロボクープ（フ

ードプロセッサー）で合わせる。

②①に冷水を加えてまとめ、生地を一晩

休ませる。

③タルト型に生地を伸ばして、210℃のオ

ーブンで5分空焼きする。

■詰めものの配合

マスカルポーネ …………………… 200g

ハチミツ ………………………………50g

全卵 ……………………………………60g

卵黄 ……………………………………20g

塩 …………………………………… 0.5g

ブラックペッパー ………………… 0.2g

バナナ …………………… 180g（約 2本）

アーモンドスライス …………………20g

■作り方

①マスカルポーネ、ハチミツ、全卵、卵

黄、塩、ブラックペッパー、刻んだバ

ナナを合わせる。

②下焼きしたタルト型に流し、表面にア

ーモンドスライスを並べ、200℃のオー

ブンで20分焼成する。

マスカルポーネのおすすめレシピ

MascarponeMascarpone

マスカルポーネとバナナの風味が引き立つ
しっかりした味わいのフラン

マスカルポーネの風味を生かした
なめらかなクレームブリュレ

バナナのフラン　マスカルポーネ風味

Flan di Banana al Mascarpone
マスカルポーネのクレームブリュレ

Crème brulée al Mascarpone

フルーツとの相性抜群！
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