
RECIPE TITTLE

材料
<フィンガービスケット>
12cm も15cmもこの量でok 
 (12cmの場合は少し余る量）
卵・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・2個
（卵黄、卵白に分けて冷蔵庫で冷やしておく)
グラニュー糖・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・60g
薄力粉・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・60g
粉砂糖・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量

<バヴァロワ生地>12cmの場合
牛乳・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・125g
バニラビーンズ（ペーストでもok)  
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1/4 本 / 小さじ1/2
卵黄・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・2個分(約40g)
グラニュー糖・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・40g
板ゼラチン( 粉ゼラチンでもok) 
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・3g
(粉ゼラチン用の水・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・15g)
ブランデー・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ1/2
生クリーム・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・130g
氷水
<バヴァロワ生地>15cmの場合
牛乳・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・150g
バニラビーンズ（ペーストでもok)  
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・約1/2本 / 小さじ1/2強
卵黄・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・3個
グラニュー糖・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・50g
板ゼラチン( 粉ゼラチンでもok) 
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・4g
(粉ゼラチン用の水・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・20g)
ブランデー・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ1強
生クリーム・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・156g
氷水

デコレーション用のフルーツ 
(いちご、ラズベリー、ブルーベリー、ブラックベリー、グレープ)

飾り用のハーブなど

必要な道具
12cm ～15cm  ケーキ型
 （底が抜けるものが良い）セルクルでも良い
ボウル 大、中 適宜
小鍋

A4 紙
ベーキングシート
絞り袋
定規
口金
茶漉し
粉ふるい（ざる）
ボウル 適宜
泡立て器
耐熱ゴムベラ
ハンドミキサー
飾り用のリボン

シャルロットケーキ
12cm ～15cm (4号 or 5号) ケーキ1台分


