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1.  パート・ド・フリュイ・シトロンヴェール
シトロンピューレ

ライムピューレ

グラニュー糖

ハローデックス

ペクチン

グラニュー糖

クエン酸

水

60 g

30 g

74 g

9 g

3 g

10 g

1.2 g

1.2 g

1.　シトロンピューレ、ライムピューレ、グラニュー糖(74g)、ハ
ローデックスを鍋に入れる

2.　ペクチン、グラニュー糖(10g)を混ぜ合わせ、1と合わせ
108℃まで煮詰める

3.　煮詰まったら、クエン酸、水を加え、型に流し込む

2.  ガナッシュ・フレーズ
生クリーム38%

トリモリン

ジュペストロベリー

ブラン・セレクシオン（ベルコラーデ）

フリーズドライストロベリー

ジン

42 g

4 g

20 g

 　158 g

5 g

5 g

1.　生クリーム、トリモリン、ジュペストロベリーを鍋に入れ沸かす
2.　1をブラン・セレクシオンに入れ、溶かす
3.　フリーズドライストロベリーをふるいにかけ、苺パウダーを
作り、溶かしたチョコレートにジンと共に加え、乳化させる

4.　型に流し、固まったパート・ド・フリュイ・シトロンヴェール
の中心に押し込む

（上 ) Nest  ～ネスト～  
（下）éclore ～エクロール～
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3.  ガナッシュ・アマンド
生クリーム38%

トリモリン

アーモンドペースト（マルロー）

アーモンド・プラリネ60（ピュラトス）

ノワール・アンターンス（ベルコラーデ）

レ・アンターンス（ベルコラーデ）

＜コーティング＞

ノワール・セレクシオン（ベルコラーデ）

135 g

7 g

20 g

20 g

250 g

50 g

適量

1.　生クリーム、トリモリンを沸かし、アーモンドペースト、アー
モンド・プラリネ60を加える

2.　ノワール・アンターンス、レ・アターンスを合わせたところ
に、沸かした1を入れ、しっかり乳化させる

3.　型にしぼり、ガナッシュ・フレーズを押し込む
4.　テンパリングしたノワール・セレクシオンでトランペする

BY Tatsuya Hirazawa（洋 菓 子 マ ウ ン テ ン）
ジャパン・ベルコラーデ・アワード2018 銅賞作品

Nest  ～ネスト～ 
スナック

1.  シュクレ・スペキュロス
無塩バター

カソナード

グラニュー糖

水

中力粉（メルベイユ）

ベーキングパウダー

塩

スペキュロス

75 g

50 g

37 g

15 g

150 g

1 g

1 g 

2 g

1.　全ての材料を混ぜ合わせ、ひとまとめにし、厚さ1mmに
のばし、ドーナツ型に抜き、型にしきこむ

2.　160℃で10分焼成する

2.  ガナッシュ・バナーヌ
生クリーム38%

トリモリン

バナナ

バナナペースト

ブラン・セレクシオン（ベルコラーデ）

ピュア・ココアバター（ベルコラーデ）

ルジェ・バナナ

47 g

2 g

21 g

5 g

121 g

5 g

5 g 

1.　生クリーム、トリモリン、バナナ、バナナペーストを鍋に入
れ、沸かす

2.　ブラン・セレクシオン、ピュア・ココアバターを合わせ、1を
入れて、ルジェ・バナナを加え混ぜ、乳化させる
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BY Tatsuya Hirazawa（洋 菓 子 マ ウ ン テ ン）
ジャパン・ベルコラーデ・アワード2018 銅賞作品

5.  コーティング
ノワール・セレクシオン（ベルコラーデ）

ピーナッツオイル

200 g

20 g

1.　溶かしたノワール・セレクシオンとピーナッツオイルを混
ぜ合わせる

6.  デコール A
すりごま

グラノーラ

スペキュロス

6.  デコール B
ノワール・セレクシオン（ベルコラーデ）

ゴールドパウダー

15 g

150 g

5 g

適量

適量

1.　すりごまとフードプロセッサーで細かくしたグラノーラ、ス
ペキュロスを混ぜ合わせておく

2.　ノワール・セレクシオンでテンパリングし、スタンプで飾り
のチョコレートをとり、ゴールドパウダーをまぶす

4.  パート・ド・フリュイ・エキゾチック
トックブランシュマンゴー

パッションピューレ

マンゴーピューレ

グラニュー糖

ペクチン

グラニュー糖

ハローデックス

クエン酸

水

8 g

50 g

50 g

　　81 g

3.3 g

11 g

10 g

1.3 g

1.3 g

1.　トックブランシュマンゴー、パッションピューレ、マンゴー
ピューレ、グラニュー糖(81gにペクチンとグラニュー糖
(11g)を混ぜ合わせたものを鍋に入れる

2.　ハローデックスを加え、108℃まで煮詰める
3.　煮詰まったら、クエン酸、水を加える

3.  プラリネ・アマンド
レ・セレクシオン（ベルコラーデ）

ノワール・セレクシオン（ベルコラーデ）

ピュア・ココアバター（ベルコラーデ）

アーモンド・プラリネ60（ピュラトス）

40 g

40 g

16 g

160 g

1.　レ・セレクシオン、ノワール・セレクシオン、ピュア・ココア
バターを溶かす

2.　アーモンド・プラリネ60を混ぜ合わせる

＜組み立て＞
1.　シュクレ・スペキュロスを2枚用意し、1枚にガナッシュ・バ
ナーヌ、2枚目にパート・ド・フリュイ・エキゾチックを流し、
冷やし固める

2.　パート・ド・フリュイを流した上にプラリネ・アマンドを流
し、1枚目のガナッシュ・バナーヌを合わせる

3.　テンパリングしたチョコレート（5で作成したもの）に、2を
下半分をトランペして、デコールAをまぶす

4.　デコールBを接着する


