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バターサンド 
 

＜配合
はいごう

＞ （1人分
ひとりぶん

） 

 

【サブレ生地
き じ

】 

無塩
む え ん

バター 160ｇ 

粉
ふん

糖
と う

 100ｇ 

アーモンドプードル 80ｇ 

塩
しお

 0.5ｇ 

全卵
ぜんらん

 30ｇ 

中力
ちゅうりき

粉
こ

（エクリチュール） 200ｇ 

ベーキングパウダー 8ｇ 

 

【バタークリーム】 

無塩
む え ん

バター 250ｇ 

イタリアンメレンゲ 113ｇ 

（グラニュー糖
と う

） 75ｇ 

（卵白
らんぱく

） 38ｇ 

バニラエッセンス 適量
てきりょう

 

 

【バタークリーム】 

レーズン 適量
てきりょう

 

ラム酒
しゅ

 適量
てきりょう
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＜工程
こうてい

＞ 

 

【サブレ】 

① 室温
しつおん

に戻
もど

したバターに塩
しお

を加
くわ

えて混
ま

ぜる。 

② 粉
ふん

糖
と う

とアーモンドパウダーを合
あ

わせて篩
ふる

ったものを①に加え、混
ま

ぜ合
あ

わせる 

③ 卵
たまご

を 2回
かい

に分
わ

けて加
くわ

えながら均一
きんいつ

に立
た

てる。 

④ 中力
ちゅうりき

粉
こ

とベーキングパウダーを合
あ

わせて篩
ふる

い③に加
くわ

え 

粉
こな

気
け

がなくなるまでしっかり混
ま

ぜる。 

⑤ ラップに包
つつ

んで一晩
ひとばん

冷
ひ

やす。 

⑥ 4㎜厚
あつ

に伸
の

ばしてカットする。 

⑦ 塗
ぬ

り玉
たま

をして焼成
しょうせい

する。 

 

【バタークリーム】 

① 卵白
らんぱく

とグラニュー糖
と う

を泡立
あ わ だ

て、イタリアンメレンゲを作
つく

る。 

② ポマード状
じょう

にしたバターに①を加
くわ

えて混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

③ バニラエッセンスを加
くわ

える。 

 

【仕上
し あ

げ】 

焼
や

き上
あ

げたサブレにバタークリームとラムレーズンを挟
はさ

む。 
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モンブラン 
 

＜配合
はいごう

＞ （1人分
ひとりぶん

） 

 

【ジェノワーズ】 

卵黄
らんおう

 60ｇ 

全卵
ぜんらん

 192ｇ 

上白糖
じょうはくとう

 100ｇ 

はちみつ 20ｇ 

バター 42ｇ 

薄力粉
は く り き こ

 120ｇ 

 

【マロンクリーム】 

パートドマロン 135ｇ 

ピュレドマロン 45ｇ 

無塩
む え ん

バター 72ｇ 

牛乳
ぎゅうにゅう

 18ｇ 

ラム酒
しゅ

 9ｇ 

イタリアンメレンゲ 27ｇ 

 

【絞
しぼ

り用
よう

マロンクリーム】 

生
なま

クリーム（42％） 400ｇ 

マロンクリーム 250ｇ 



 5 

【仕上
し あ

げ用
よう

】 

生
なま

クリーム 200ｇ 

アンビベ用
よう

シロップ 適量
てきりょう

 

飾
かざ

り用
よう

栗
く り

のシロップ煮
に

 適量
てきりょう
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＜工程
こうてい

＞ 

【ジェノワーズ】 

① 卵黄
らんおう

、全卵
ぜんらん

、上白糖
じょうはくとう

、はちみつを合
あ

わせて人肌
ひとはだ

程度
て い ど

に温
あたた

め、泡立
あ わ だ

てる。 

② 篩
ふる

った薄力粉
は く り き こ

を加
くわ

えて混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

③ 溶
と

かしバターを加
くわ

え、混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

④ 焼成
しょうせい

する。 

 

【マロンクリーム】 

① パートドマロン、ピュレドマロン、室温
しつおん

に戻
もど

した無塩
む え ん

バターを合
あ

わせて立
た

てる。 

② 牛乳
ぎゅうにゅう

とラム酒
しゅ

を①に加
くわ

えて合
あ

わせる。 

③ イタリアンメレンゲを②に加
くわ

えて合
あ

わせる。 

 

【絞
しぼ

り用
よう

マロンクリーム】 

① マロンクリームは冷蔵庫
れ い ぞ う こ

でしっかりと冷
ひ

やしておく 

② 生
なま

クリームと①を合
あ

わせて立
た

てる。 

 

【組
く

み立
た

て】 

① ジェノワーズにはアンビベしておく。 

② カップの中
なか

に、下
した

からジェノワーズ、マロンクリーム、生
なま

クリーム、ジェノワーズ、 

絞
しぼ

り用
よう

マロンクリーム、栗
く り

のシロップ煮
に

の順
じゅん

に重
かさ

ねる 
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・ アンベール・ジャパン株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ 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

 

・ ドーバー洋酒
ようしゅ

貿易
ぼうえき

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ 株式
かぶしき

会社
がいしゃ

ナリヅカコーポレーション 

・ 三井
み つ い

製糖
せいとう

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

 

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～ 


