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Blanc-manger （ブラン・マンジェ） 

材料
ざいりょう

（出来
で き

上
あ

がり約
やく

６００ｍｌ） 

＜配合
はいごう

＞ 

◇アパレイユ   

牛乳
ぎゅうにゅう

 ３５０ｇ  

スライスアーモンド ７０ｇ （正栄
しょうえい

食品
しょくひん

工業
こうぎょう

） 

砂糖
さ と う

 ６５ｇ （三井
み つ い

製糖
せ い と う

） 

板
いた

ゼラチン ６ｇ  

アマレット酒
しゅ

 ２０ｍｌ  

生
なま

クリーム（４７％） ２００ｇ （タカナシ乳業
にゅうぎょう

） 

◇ソース 

苺
いちご

ピューレ ６０ｇ （フレンチＦ＆Ｂジャパン） 

レモン汁
じる

 ５ｍｌ  

ミント 適量
てきりょう

  

＜作り方
つ く  か た

＞ 

１．ブランマンジェ生地
き じ

を作
つ く

る（アパレイユ） 

＜下準備
したじゅんび

＞ 

(1) ゼラチンを冷水
れいすい

につけて戻
もど

しておく。・・・・・① 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

(2) 牛乳
ぎゅうにゅう

を鍋
なべ

に入れて火
ひ

にかける。沸騰
ふっとう

すれば火
ひ

を止
と

めて、そこにスライスアーモンドを加
くわ

え混
ま

ぜる。１０分
ぷん

ほど上
うえ

から蓋
ふた

をして置
お

いておく。・・・・・② 

(3) ②を、ジュ－サーミキサーに移
うつ

し、軽
かる

くまわしてアーモンドを細
こま

かくする。 

あまり熱
あつ

いうちにこの作業
さぎょう

をすると液体
えきたい

が飛
と

び出
だ

すので注意
ちゅうい

。 

8月
がつ

23日
にち

 実技
じつぎ
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（ミキサーが無
な

い場合
ば あ い

、この作業
さぎょう

は省略
しょうりゃく

して②の時間
じ か ん

を１５分
ふん

ほどにする）・・・・・③ 

(4) ③を、漉
こ

し器
き

で漉
こ

し、スライスアー･モンドを取
と

り除
のぞ

く。・・・・・④ 

(5) ④の、漉
こ

したアーモンド風味
ふ う み

の牛乳
ぎゅうにゅう

が冷
さ

めていたら温
あたた

めなおして（沸騰
ふっとう

させる必要
ひつよう

は無
な

く、７０℃ぐらいで良
よ

い）そこに砂糖
さ と う

と、①の戻
もど

しておいた板
いた

ゼラチンを加
くわ

えて混
ま

ぜる。しっかり

砂糖
さ と う

とゼラチンを溶
と

かす。・・・・・⑤ 

(6) ⑤を、再
ふたた

び漉
こ

し器
き

で漉
こ

し、ゼラチン等
など

のダマが残
のこ

らないようにする。ゴムベラで混
ま

ぜなが

ら氷水
こおりみず

の入ったボウルに底
そこ

をつけて４０℃ぐらいまで温度
お ん ど

を下
さ

げておく。・・・・・⑥ 

(7) ⑥に、アマレツト酒
しゅ

を加
くわ

える。・・・・・⑦ 

(8) 生
なま

クリームを泡立
あ わ だ

てる。生
なま

クリームの入ったボウルの底
そこ

を氷水
こおりみず

の入
はい

ったボウルにつけて、

生
なま

クリームを泡立
あ わ だ

てる。・・・・・⑧ 

(9) ⑧の、生
なま

クリームにとろみがついた状態
じょうたい

まで泡立
あ わ だ

てれば、氷水
こおりみず

のボウルから外
はず

してお

く。・・・・・⑨ 

(10) ⑦の、準備
じゅんび

しておいたアーモンド風味
ふ う み

の牛乳
ぎゅうにゅう

の温度
お ん ど

をさらに下
さ

げる。氷水
こおりみず

の入
はい

ったボ

ウルに底
そこ

をつけて冷
ひ

やす。この時
とき

必
かなら

ずゴムベラで底
そこ

からしっかり混
ま

ぜること。混
ま

ぜないと底
そこ

の方
ほう

から固
かた

まってくるので注意
ちゅうい

）・・・・・⑩ 

(11) ⑩の、アーモンド風味
ふ う み

の牛乳
ぎゅうにゅう

にとろみがついてくれば、⑨の泡立
あ わ だ

てた生
なま

クリームを 

１／３加
くわ

える。ゴムベラを使
つか

い底
そこ

の方
ほう

からしっかりと混
ま

ぜていく｡混
ま

ざれば残
のこ

りの生
なま

クリームを

加
くわ

え丁寧
ていねい

に混
ま

ぜ合
あ

わせる。・・・・・⑪ 

＜型
かた

に入れる＞ 

(12) 用意
よ う い

した型
かた

に、⑪のアパレイユを流
なが

し、冷蔵庫
れ い ぞ う こ

に入
い

れて冷
ひ

やし固
かた

める。・・・・・⑫ 

２．仕上
し あ

げる 

(13) 苺
いちご

のピューレにレモン汁
じる

を加
くわ

え混
ま

ぜる。（好
この

みで砂糖
さ と う

を加
くわ

えても良
よ

い）・・・・・⑬ 

(14) ⑬を、⑫のブランマンジェの上
うえ

に流
なが

す。・・・・・⑭ 

(15) ⑭を、ミントで仕上
し あ

げる。 
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ぶどうのゼリー 

材料
ざいりょう

（４個
こ

分
ぶん

） 

＜配合
はいごう

＞ 

ぶどうジュース ３００ｍｌ  

水
みず

 １１５ｇ  

砂糖
さ と う

 ６０ｇ （三井
み つ い

製糖
せ い と う

） 

板
いた

ゼラチン １２ｇ  

ピオーネ（種
たね

無
な

し） １２粒
つぶ

  

＜作り方
つ く  か た

＞ 

＜下準備
したじゅんび

＞ 

(1) ゼラチンを冷水
れいすい

につけ戻
もど

しておく。・・・・・① 

(2) ぶどうは湯
ゆ

むきしておく。 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

(3) 水
みず

、砂糖
さ と う

を鍋
なべ

に入
い

れて火
ひ

にかける｡沸騰
ふっとう

すれば火
ひ

を止
と

めて、そこに①のゼラチンを加
くわ

え

混
ま

ぜる。・・・・・② 

(4) ②を、ジュースに加
くわ

え混
ま

ぜる。氷水
こおりみず

に当
あ

てて冷
さ

ます。・・・・・③ 

(5) 用意
よ う い

した型
かた

にピオーネを入
い

れ、③のゼリー液
えき

を流
なが

し、冷蔵庫
れ い ぞ う こ

に入
い

れて冷
ひや

やし固
かた

める。 
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・ 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

 

・ タカナシ販売
はんばい

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ フレンチＦ＆Ｂジャパン株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ 三井
み つ い

製糖
せいとう

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料
ざいりょう

協力
きょうりょく

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

） 
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～メモ～ 


