
ミント・バナーヌ

モンタージュ
1.　半球（大）のモールドにショコラ用色素 緑・黄・白（分量
外）でカラーリングする

2.　テンパリングしたブラン・アンターンス（分量外）で半球
（大・小）それぞれに流し入れ、型どりをする

3.　型どりした半球（小）にジャンドゥージャ・ブラン・ピー
ナッツを流し、型どりをして2層にする

4.　半球（大）にコンフィチュール・キャラメル・バナーヌを
絞り、モールドから抜いた半球（小）を押し込む

5.　モールドガナッシュ・ミントを絞り、蓋をして固めて
モールドから抜く

1.　ブラン・コレクシオン・ドミニカンリパブリック、トリモ
リンを40℃に溶かしておく

2.　生クリームを沸かし、ペパーミントティーを入れアン
フィゼし、コーヒーフィルターで濾す

3.　1に2を少しずつ加えてしっかり乳化させ、ガナッシュを
作り、無塩バター、ウォッカの順に加える

1.　グラニュー糖を溶かしてカラメルにし、ハチミツ、バナ
ナを加えて絡めるように炒め、ラム酒で香りづけする

2.　バーミックスでつぶし、トレハロース、ペクチンを入れ
て沸かす

1.　グラニュー糖、ミネラルウォーターでシロップを作る
2.　ローストピーナッツを入れ、キャラメリゼし、無塩バター
を加えてシルパットに広げる

3.　しっかり冷ましてから、フードプロセッサーでペースト
状にする

プラリネピーナッツ

グラニュー糖

ミネラルウォーター

ローストピーナッツ

無塩バター

40 g

18 g

 100 g

7 g
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ジャンドゥージャ・ブラン・ピーナッツ

ブラン・コレクシオン・ドミニカンリパブリック（ベルコラーデ）

ピュア・ココアバター（ベルコラーデ）

プラリネピーナッツ

ピーナッツオイル

85 g

25 g

 110 g

5 g

1.　ブラン・コレクシオン・ドミニカンリパブリック、ピュア・
ココアバターを40℃に溶かす

2.　プラリネピーナッツ、ピーナッツオイルを加えて、テンパリ
ングする

コンフィチュール・キャラメル・バナーヌ

グラニュー糖

ハチミツ

バナナ

ラム酒

トレハロース

ペクチン (LMSN325)

40 g

12 g

100 g

8 g

15 g

1 g

ガナッシュ・ミント

ブラン・コレクシオン・ドミニカンリパブリック（ベルコラーデ）

トリモリン

生クリーム35%

ペパーミントティー（葉）

無塩バター

ウォッカ

85 g

3 g

40 g

1.5 g

7 g 

8 g



ココ・フランボワーズ

モンタージュ
1.　キャラメル・ココ・ガナッシュを7mmの高さに流し固める
2.　25℃に冷やしたパート・ド・フリュイ・フランボワーズ
をキャラメル・ココ・ガナッシュの上に5mmの口金で
10mm間隔に絞る

3.　2の上にガナッシュ・フランボワーズを流し、全体で
12mmの高さになるようにして、1日結晶化させる

4.　両面にテンパリングしたレ・コレクシオン・ベネズエラ
（分量外）を薄く塗り、直径30ｍｍの大きさに抜いて、
側面を結晶化させる

5.　テンパリングしたレ・コレクシオン・ベネズエラ（分量
外）でガナッシュをコーティングする

6.　アルコールで溶いた食用色素 銀（分量外）をハケで塗
り、ショコラ用色素 赤（分量外）で着色したレ・コレクシ
オン・ベネズエラ（分量外）でデコレーションする

1.　レ・コレクシオン・ベネズエラ、ピュア・ココアバター、ト
リモリンを40℃に溶かしておく

2.　フランボワーズピューレ、フランボワーズブリゼ、白ワ
インAを煮詰める

3.　2に生クリームを入れて沸かし、1に少しずつ加えて
しっかり乳化させ、ガナッシュを作る

4.　無塩バター、白ワインBの順に加える

1.　グラニュー糖を溶かしてカラメルにし、ココナッツ
ピューレ、生クリームを加える

2.　予め40℃に溶かしておいたレ・コレクシオン・ベネズエ
ラ、ピュア・ココアバター、ココナッツオイルに1を少しず
つ加えて、しっかり乳化させ、ガナッシュを作る

3.　ココナッツリキュールを加える

25 g

80 g

 30 g

80 g

30 g

15 g

3 g

B y  A k i h i r o  M i y a n o  (有限会社菓子工房T.YOKOGAWA)
ジャパン・ベルコラーデ・アワード2013   準優勝作品

パート・ド・フリュイ・フランボワーズ

フランボワーズピューレ

水あめ

ペクチン（イエローリボン）

グラニュー糖 A

グラニュー糖 B

クエン酸

87 g

20 g

 2 g

10 g

180 g

0.5 g

1.　フランボワーズピューレ、水あめを火にかける
2.　ペクチン、グラニュー糖Aを加え、沸かす
3.　グラニュー糖B、クエン酸を加え、107℃まで煮詰める

ガナッシュ・フランボワーズ

レ・コレクシオン・ベネズエラ（ベルコラーデ）

ピュア・ココアバター（ベルコラーデ）

トリモリン

フランボワーズピューレ

フランボワーズブリゼ

白ワインA

生クリーム35%

無塩バター

白ワインB

72 g

11 g

8 g

25 g

15 g 

10 g

28 g

8 g

7 g

キャラメル・ココ・ガナッシュ

グラニュー糖

ココナッツピューレ

生クリーム45%

レ・コレクシオン・ベネズエラ（ベルコラーデ）

ピュア・ココアバター（ベルコラーデ）

ココナッツオイル

ココナッツリキュール
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