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1.  オレンジ風味のフィアンティーヌ
ノワール・セレクシオン（ベルコラーデ）

アーモンド・プラリネ60（ベルコラーデ）

ピュア・ココアバター（ベルコラーデ）

フィアンティーヌ

オレンジゼスト

オレンジパウダー

22 g

14 g

6 g

16 g

1 g

2 g

1.　あらかじめノワール・セレクシオン、アーモン・ドプラリネ
60、ピュア・ココアバターを溶かしておく

2.　フィアンティーヌ、オレンジゼスト、オレンジパウダーと合
わせる

2.  ブラン・オランジェ・ガナッシュ
ブラン・セレクシオン（ベルコラーデ）

トレモリン

生クリーム35%

オレンジピューレ

オレンジゼスト

無塩バター

オレンジドライ

65 g

5 g

12 g

22 g

2 g

8 g

5 g

1.　あらかじめブラン・セレクシオン、トレモリンを溶かしておく
2.　生クリーム35%、オレンジピューレにオレンジゼストを入
れ、沸かして蓋をし、5分間アンフィゼする

3.　2をシノワで裏漉しし、1と合わせてブレンダーで乳化させ
る

4.　3に無塩バター、オレンジドライを入れ、再度ブレンダー
で乳化させる

（上）Raspberry Short ～ラズベリーショート～
（下）Buche ～アマンド・オランジェ・カネル～
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4.  モンタージュ
レ・セレクシオン（ベルコラーデ）

ノワール・アンターンス（ベルコラーデ）

ブラン・セレクシオン（ベルコラーデ）

チョコレート用色素（オレンジ）

チョコレートパーツ（オレンジ）

適量

適量

適量

適量

適量

1.　オレンジ風味のフィアンティーヌを2mm厚のカードルに
入れ、パレットナイフでのばす

2.　1の上に3mm厚のカードルを置き、ブラン・オランジェ・ガ
ナッシュを流し入れる

3.　2の上に5mm厚のカードルを置き、ガナッシュアマンドカ
ネルを流し入れ、15～18℃でしっかりと結晶化させる

4.　3の両面にレ・セレクシオンを塗り、1.5×4cmにカットする
5.　4をテンパリングしたレ・セレクシオンでトランペし、オレ
ンジ色に着色したブラン・セレクシオンを上に塗り、金箔
をのせ、再度にノワール・アンターンスで作ったチョコ
レートパーツ（オレンジ）をはりつける

3.  ガナッシュ・アマンド・カネル
レ・コレクシオン・ベネズエラ（ベルコラーデ）

トレモリン

生リーム35%

シナモンカシャ

アーモンド・プラリネ60（ベルコラーデ）

無塩バター

アマレット

50 g

7 g

40 g

2 g

16 g

9 g

4 g

1.　あらかじめレ・コレクシオン・ベネズエラ、トリモリンを溶
かしておく

2.　生クリーム35%にシナモンカシャを入れ、沸かして蓋を
し、5分間アンフィゼする

3.　2をシノワで裏漉しし、1に入れ、ブレンダーで乳化させる
4.　アーモンド・プラリネ60、無塩バター、アマレットを3に入
れ、再度ブレンダーで乳化させる

By Kazuki Yamamoto（菓 子 工 房 み ず ほ）
ジャパン・ベルコラーデ・アワード2018 優勝作品

Raspberry Short ～ラズベリーショート～
スナック

1.  ガトー・ショコラ・シトロン
無塩バター

ノワール・コレクシオン・ペルー（ベルコラーデ）

生クリーム35%

卵白

ビート糖

トレハロース

レモンゼスト

卵黄

薄力粉

ベーキングパウダー

フランボワーズリキュール

60 g

98 g

30 g

60 g

50 g

10 g

1/3 個分 

30 g

58 g

2.5 g

適量

1.　無塩バター、ノワール・コレクシオン・ペルー、生クリーム
35%をボールに入れ、湯銭で溶かしておく

2.　ミキサーに卵白、グラニュー糖、トレハロース、レモンゼス
トを入れ、ミキサーでメレンゲを作る

3.　1に2の1/3を入れ、混ぜ合わせ、卵黄を入れて混ぜ合わせる
4.　3にふるっておいた薄力粉、ベーキングパウダーを入れ、
混ぜ合わせる

5.　4に残りのメレンゲを合わせて、紙を敷いた5号のセルク
ルに流し、平にする

6. 　180度のオーブンで19分焼成後、高さ0.5mmにカットし、
フランボワーズリキュールをアンビバージュする
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By Kazuki Yamamoto（菓 子 工 房 み ず ほ）
ジャパン・ベルコラーデ・アワード2018 優勝作品

4.  パータ・モルト・ジャンドゥーヤ
ノワール・アンターンス（ベルコラーデ）

レ・キャラメル（ベルコラーデ）

自家製プラリネ

モルトパフ

80 g

60 g

75 g

30 g

1.　ノワール・アンターンスとレ・キャラメルをテンパリングする
2.　1に自家製プラリネとモルトパフを合わせる

5.  モンタージュ
ノワール・アンターンス（ベルコラーデ）

レ・セレクシオン（ベルコラーデ）

チョコレート用色素（赤）

チョコレート用色素（白）

フリーズドライフレーズ

適量

適量

適量

適量

適量

1.　5号のセルクルにフィルムを巻き、パータ・モルト・ジャン
ドゥーヤを120g流し入れる

2.　1の上にガトー・ショコラ・シトロンを1枚置き、コンフィ
チュール・ラズベリーを100g流し入れ、その上にガトー・
ショコラ・シトロンを置いて、冷蔵庫で冷やす

3.　結晶化したら、10糖分にする
4.　1をテンパリングしたノワール・アンターンスでトランペ
し、固まる前にテンパリングしたレ・セレクシオンを線描
きし、フリーズドライフレーズを散らす

5.　1の上にノワール・アンターンスで作ったチョコレート・
パーツ（丸）を飾る

3.  自家製プラリネ
ヘーゼルナッツ

グラニュー糖

水

ヘーゼルナッツオイル

140 g

65 g

23 g

　　10 g

1.　ヘーゼルナッツをローストする
2.　グラニュー糖、水を火にかけシロップを作り、1をキャラメ
リゼする

3.　ロボクープに2とヘーゼルナッツオイルを入れ、ペースト
状にする

2.  コンフィチュール・ラズベリー
冷凍フランボワーズホール

フランボワーズピピューレ

フレーズピューレ

グラニュー糖

花椒

レモン果汁

トレハロース

ペクチン（イエローリボン）

フランボワーズリキュール

100 g

36 g

42 g

78 g

1 g

6 g

24 g

9 g

5 g

1.　手鍋に冷凍フランボワーズホール、フランボワーズピュー
レ、フレーズピューレ、グラニュー糖、花椒を入れ火にか
け、沸騰させる

2.　1にレモン果汁、トレハロースとペクチンを合わせたもの
を入れ、火にかけ、糖度63まで煮詰める

3.　1が煮詰まったら火を止め、フランボワーズリキュールを
入れ、バットに流し冷やしておく


