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１１月１９日 実技
じ つ ぎ

  

 チョコレートのブッシュ・ド・ノエル 

（８取
と り

天板
てんばん

 １枚分
  まいぶん

） 

 ＜配合
はいごう

＞  

●スポンジ生地
き じ

 

卵
たまご

   １５５ｇ

砂糖
さ と う

（三井
み つ い

製糖
せいとう

 ホワイトファインシュガー） ６５ｇ

トレハ １５ｇ

トリモリン １５ｇ

小麦粉
こ む ぎ こ

（日清
にっしん

製粉
せいふん

 エクリチュール）   ５０ｇ

カカオパウダー（大東
だ い と う

カカオ） １５ｇ

バター（雪印
ゆきじるし

メグミルク） １５ｇ

サラダ 油
あぶら

 

  

 

２５ｇ

 

●チョコレートムース 

卵黄
らんおう

２個
 こ

砂糖
さ と う

（三井
み つ い

製糖
せいとう

 ホワイトファインシュガー） ５０ｇ

水
みず

３０ｇ

チョコレート６６％（大東
だ い と う

カカオ スペリオールヴェルジェ） ８５ｇ

生
なま

クリーム４０％（雪印
ゆきじるし

メグミルク） ２５０g
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●サブレ生地
き じ

 

小麦粉
こ む ぎ こ

（日清
にっしん

製粉
せいふん

 エクリチュール）   ２５０ｇ

バター（雪印
ゆきじるし

メグミルク） ２００ｇ

アーモンドパウダー 

（正栄
しょうえい

食品
しょくひん

工業
こうぎょう

 アーモンドプードルプルミエ） 

１００ｇ

粉
ふん

糖
と う

（三井
み つ い

製糖
せいとう

 粉
ふん

糖
と う

） １２０ｇ

牛乳
ぎゅうにゅう

（雪印
ゆきじるし

メグミルク） ２０ｇ

卵黄
らんおう

１個
 こ

塩
しお

１ｇ

 

●アイシング 

卵白
ら ん ぱ く

適量
てきりょう

粉
ふん

糖
と う

（三井
み つ い

製糖
せいとう

 粉
ふん

糖
と う

） 適量
てきりょう

レモン汁
し る

少々
しょうしょう

色
いろ

粉
こ

適量
てきりょう

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 ＜作り方
つ く  か た

＞   

●スポンジ生地
き じ

 

① 溶き卵
 と  たまご

に砂糖
さとう

、トレハ、トレモリン
とれもりん

を入れ
いれ

、湯煎
ゆせん

でひと肌
   はだ

に温めて
あたた

から

泡立てる
 あわだ

。 

② 小麦粉
こ む ぎ こ

とカカオパウダーをふるって①に加
く わ

え、混ぜる
 ま

。 

③ ②に溶
と

かしバターとサラダ 油
あぶら

を加
く わ

え均一
きんいつ

になるまで混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

④ 天板
てんぱん

に生地
き じ

を流
なが

して平
たい

らに伸
の

ばし、１９０度
ど

のオーブンで焼
や

く。 

 

●チョコレートムース 

① 水
みず

と砂糖
さ と う

を沸
わ

かす。 

② 卵黄
らんおう

に①を加
く わ

え卵黄
らんおう

に火
ひ

が入
はい

るまで湯煎
ゆ せ ん

に掛
か

ける。 

③ ②に火
ひ

が入
はい

ったら、白
し ろ

っぽくなるまで泡立
あ わ だ

てる。 

④ ③に溶
と

けたチョコレートを加
く わ

え、良
よ

く混
ま

ぜてから泡立
あ わ だ

てた生
なま

クリームを加
く わ

え

混
ま

ぜる。 

 

●サブレ生地
き じ

 

① 冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で冷やして
 ひ

おいたバターに粉
ふん

糖
と う

、アーモンドパウダー、塩
しお

を加
く わ

えて

よくすり混
ま

ぜる。 

② ①に溶
と

き 卵
たまご

を２～３回
かい

に分
わ

けて加
く わ

え、混
ま

ぜる。 

③ ②に振
ふ

るった小麦粉
こ む ぎ こ

を一度
い ち ど

に加
く わ

え、生地
き じ

が一
ひと

つにまとまるまで混
ま

ぜる。 

④ 生地
き じ

がまとまったらラップで包
つつ

み、一晩
ひとばん

冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で寝
ね

かせる。 

⑤ 寝
ね

かせた生地
き じ

をめん棒
ぼう

で３～４ミリに伸
の

ばす。 

⑥ 伸
の

ばした生地
き じ

を型
かた

で抜
ぬ

き、 卵
たまご

をぬって１８０度
ど

のオーブンで焼
や

く。 
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●アイシング 

① 卵白
ら ん ぱ く

に 

② 粉
ふん

糖
と う

を加
く わ

え、よく混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

③ ①にレモン汁
し る

を加
く わ

える。 

④ 色
いろ

粉
こ

を水
みず

に溶
と

かし、②に加
く わ

えて色
いろ

をつける。 

⑤ 焼
や

き上
あ

がったサブレの上
う え

に絞
しぼ

り出
だ

しなどで飾
かざ

りつける。 

 

●組
く

み立
た

て 

① 生地
き じ

にチョコレートムースを塗
ぬ

り広
ひろ

げ、端
はし

から巻
ま

いていく。 

② 冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で良
よ

く冷
ひ

やし固
かた

める。 

③ スポンジ生地
き じ

の周
まわ

りにもチョコレートムースを塗
ぬ

り、木目
も く め

を付
つ

ける。 

④ アイシングで飾
かざ

ったサブレや、クリスマスのオーナメントなどを上
う え

にのせて

仕上
し あ

げる。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
材料
ざいりょう

協賛
きょうさん

企業
き ぎ ょ う

（順
じゅん

不同
ふ ど う

 敬称
けいしょう

略
りゃく

） 

・ 正栄
しょうえい

食品
しょくひん

工業
こうぎょう

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ 大東
だ い と う

カカオ株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ 株式
かぶしき

会社
がいしゃ

日東
に っ と う

商会
しょうかい

 

・ 三井
み つ い

製糖
せいとう

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ 雪印
ゆきじるし

メグミルク株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ 日清
にっしん

製粉
せいふん

株式
かぶしき

会社
がいしゃ
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～メモ～ 


