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実技
じ つ ぎ

：ケーク・オ・ショコラ 

 

講師
こ う し

：川内
か わ う ち

 唯之
た だ ゆ き

 
 

 

 

主催
しゅさい

：社会
しゃかい

福祉
ふ く し

法人
ほうじん

プロップ・ステーション、日清
にっしん

製粉
せいふん

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

 

神戸
こ う べ

スウィーツ・コンソーシアム  

Kobe Sweets Consortium   
                      ｉｎ ＫＯＢＥ・ＴＯＫＹＯ 
2014年

ね ん

 

 チャレンジド・プログラム Vol.７ 

第
だ い

６回
か い

 テキスト 
 

 



 2 

 

 

 

ケーク・オ・ショコラ 

 

＜配合
はいごう

＞ 

生地
き じ

 

チョコレート（クーベルチュール） ７５ｇ （フレンチＦ＆Ｂ） 

無塩
む え ん

バター ５０ｇ （タカナシ乳業
にゅうぎょう

） 

ブラウンシュガー ２５ｇ  

トレモリン １３ｇ  

全卵
ぜんらん

 ９０ｇ  

エクリチュール １８ｇ （日清
にっしん

製粉
せいふん

） 

アーモンドパウダー １５ｇ （正栄
しょうえい

食品
しょくひん

） 

ベーキングパウダー １ｇ （オリエンタル酵母
こ う ぼ

） 

チョコレート（刻
きざ

み） ２５ｇ （フレンチＦ＆Ｂ） 

仕上
し あ

げ用
よう

チョコレート 

パータグラッセ（黒
く ろ

） １００ｇ （フレンチＦ＆Ｂ） 

チョコレート（クーベルチュール） １００ｇ （フレンチＦ＆Ｂ） 

ローストアーモンドダイス 16割
わり

 ５０ｇ （正栄
しょうえい

食品
しょくひん

） 

 

11月
がつ

15日
にち

 実技
じつぎ
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＜作り方
つ く  か た

＞ 

(1) チョコレート、バターは同
おな

じボールに入れ、湯
ゆ

せんで溶
と

かし、約
やく

４０℃にしておく。・・・・・① 

(2) 全卵
ぜんらん

を別
べつ

のボールに入
い

れ、ブラウンシュガーとトレモリンを加
くわ

えて混
ま

ぜ合
あ

わせ、湯
ゆ

せんで

約
やく

３０℃に溶
と

いておく・・・・・② 

(3) ①と②を合
あわ

せる。・・・・・③ 

(4) エクリチュール、アーモンドパウダー、ベーキングパウダーを合
あわ

せてふるっておく。・・・・・④ 

(5) ③に④を加
くわ

えて混
ま

ぜ合
あ

わせる。・・・・・⑤ 

(6) ⑤に刻
きざ

んだチョコレートを混
ま

ぜる。・・・・・⑥ 

(7) ⑥を型
かた

に流
なが

し、上火
う わ び

１７０℃、下火
し た び

１７０℃で、約
やく

３５分
ふん

焼成
しょうせい

する。・・・・・⑦ 

(8) オーブンから⑦を出
だ

し、型
かた

からはずし、冷
さ

ます。・・・・・⑧ 

(9) 仕上用
し あ げ よ う

チョコレートとアーモンドを混
ま

ぜて、上
うえ

から⑧にかけ流
なが

し、冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で冷
ひ

やし固
かた

めて、

完成
かんせい

させる。・・・・・⑨ 
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・ オリエンタル酵母
こ う ぼ

工業
こうぎょう

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ 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

 

・ 日清
にっしん

製粉
せいふん

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

 

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～ 


