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アイテム：マドレーヌショコラ、エンガディナー 

 

 

講師
こ う し

： 永井
な が い

紀之
の り ゆ き

シェフ 

 

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
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ね ん

 

 チャレンジド・プログラム Vol.18 
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マドレーヌショコラ 
 

＜配合
はいごう

＞ 

 

【マドレーヌショコラ】 

全卵
ぜんらん

 １５０ｇ  

ハチミツ ５０ｇ  

上白糖
じょうはくとう

 ７５ｇ  

トレハロース ２５ｇ  

小麦粉
こ む ぎ こ

（エクリチュール）  １２０ｇ  

ココアパウダー ２０ｇ  

アーモンドパウダー  ５０ｇ  

ベーキングパウダー  ７ｇ  

無塩
む え ん

バター  １３０ｇ  

バニラ 少々
しょうしょう
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＜工程
こうてい

＞ 

 

【マドレーヌ】 

① 常温
じょうおん

の卵
たまご

に、ハチミツ、上白糖
じょうはくとう

、トレハロースを加
くわ

え、よく混
ま

ぜる。 

② バニラを加
くわ

え、よく混
ま

ぜる。 

③ ふるった小麦粉
こ む ぎ こ

、ココアパウダー、アーモンドパウダー、ベーキングパウダーを加
くわ

え、粉
こな

気
け

がなくなるまで混
ま

ぜる。 

④ 溶
と

かしておいたバターを加
くわ

え、よく混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

⑤ 型
かた

に④を流
なが

し入
い

れる。 

⑥ 170℃～180℃のオーブンで焼成
しょうせい

する。 
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エンガディナー 
 

＜配合
はいごう

＞ 

 

【パートシュクレ】（１台分
だいぶん

） 

バター １２０g 

粉
ふん

糖
と う

 ６０g 

Ｔ．Ｐ．Ｔ ６０g 

卵
たまご

 ４０g 

エクリチュール １９０g 

ベーキングパウダー ２g 

仕上
し あ

げ用
よう

卵
たまご

  

 

【キャラメル】（１台分
だいぶん

） 

グラニュー糖
と う

 ７０g 

水飴
みずあめ

 ２５g 

無塩
む え ん

バター ５g 

生
なま

クリーム（４５％） ４５g 

三
さん

温
おん

糖
と う

 １０g 

クルミ １４５g 

バニラ 少々
しょうしょう

 

塩
しお

 少々
しょうしょう
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＜工程
こうてい

＞ 

 

【パートシュクレ】 

① 室温
しつおん

に戻
もど

したバターに、粉
ふん

糖
と う

、TPT（タンプルタン）を加
くわ

え混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

② 溶
と

いた卵
たまご

を２～３回
かい

程度
て い ど

に分
わ

けて入
い

れ、都度
つ ど

しっかり混
ま

ぜる。 

③ ふるっておいた薄力粉
は く り き こ

、ベーキングパウダーを加
くわ

え、全体的
ぜんたいてき

に粉
こな

っぽさがなくなるまで混
ま

ぜる。 

④ 生地
き じ

を冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で休
やす

ませたあと、上生地
う わ き じ

と下生地
し た き じ

に分
わ

け、下生地
し た き じ

は３mmくらいの厚
あつ

さにの

しタルト型
がた

に敷
し

き詰
つ

める。 

⑤ 再度
さ い ど

冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で生地
き じ

を休
やす

ませる。 

⑥ 生地
き じ

にキャラメルを流
なが

し、冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で良
よ

く冷
ひ

やす。 

⑦ 上生地
う わ き じ

を被
かぶ

せ指
ゆび

でしっかりと押
お

さえる。 

⑧ 表面
ひょうめん

に仕上
し あ

げ用
よう

の卵
たまご

を塗
ぬ

る。 

⑨ ２００度
ど

のオーブンで約
やく

４０分
ぷん

焼成
しょうせい

する。 

 

【キャラメル】 

① 水飴
みずあめ

と砂糖
さ と う

を鍋
なべ

でキャラメルにしていく。同時
ど う じ

に生
なま

クリームに三
さん

温
おん

糖
と う

、塩
しお

を入
い

れて温
あたた

め

る。 

② キャラメルになったらバターを入れる。 

③ 温
あたた

めた生
なま

クリームを加
くわ

え１１５℃まで煮詰
に つ

める。 

④ 焼
や

いたクルミを加
くわ

え混
ま

ぜる。 
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・ ＤＭ三
みつ

井
い

製糖
せいとう

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

 

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～ 


