
Mousse cake
ムースケーキ

RECIPE 01 動画でポイント紹介！

Scan QR Code!

材料（12cmアントルメ12個分）

ビスキュイ・ショコラ(60cm×40cm 約1枚分)
アーモンドパウダー……………200g
グラニュー糖………………… 200g
全卵…………………………440g
小麦粉(セルヴァッジオ ファリーナ ジャポネーゼ) ……50g
ベーキングパウダー(マイスターオール) .... 5g
なたね油…………………………40g
液状チョコレート：カカオ分42％..... 60g

クレーム・ショコラ
フラワーペースト(高級カスター300)…116g
生クリーム：乳脂肪分35％………84g
ミルクチョコレート：カカオ分40％……200g
トレモリン………………………… 40g
顆粒ゼラチン………………… 2.4g
イチゴピューレ…………………200g

ジュレ・フレーズ
イチゴピューレ…………………300g
ペクチン……………………………5g
グラニュー糖……………………50g

ムース・ショコラ
牛乳…………………………94g
フラワーペースト(高級カスター300)…180g
ホワイトチョコレート…………180g
バニラビーンズペースト……… 3.2g
顆粒ゼラチン……………………6g
ヨーグルト………………………90g
生クリーム：乳脂肪分35％……… 342g

グラサージュ・ショコラ
水……………………………120g
トレハロース……………………150g
顆粒ゼラチン…………………… 8g
水飴 ………………………………150g
加糖練乳：コンデンスミルク………100g
ホワイトチョコレート…………500g

ムース・
ショコラ

ビスキュイ・
ショコラ

クレーム・
ショコラ

ジュレ・
フレーズ

グラサージュ・
ショコラ

1 牛乳を火にかける。
2 フラワーペースト(高級カスター300)、ホワイト
チョコレート、バニラビーンズペーストを湯せんに
かけ、ゼラチンを加えた1と合わせ、よく混ぜる。
3 2にヨーグルトを加える。
4 3が38℃になったところに泡立てた生クリームを加える。

ムース・ショコラ

1 水を沸騰させ、トレハロース、ゼラチンを溶かす。

2 水飴、加糖練乳を加える。
3 溶かしたホワイトチョコレートと合わせる。

グラサージュ・ショコラ

4 冷やし固める。

1 フラワーペースト(高級カスター300)に生クリームを入れて混ぜる。

2 溶かしたチョコレートに1を入れ、必要に応じ湯せんしながら35℃以上にし、よく混ぜる。

3 トレモリン、溶かしたゼラチンに一部ピューレを混ぜ込み2に入れ、残りのピューレを
加えてよく混ぜる。

クレーム・ショコラ

パーツ作り

味の出し方や食感など、今の副材料はレベ
ルが高いので、私はうまくお菓子に組み込
むことを意識しています。職人が本来関わ
る工程をいい意味で省いて、変わらぬクオ
リティでモノ作りが可能になることで、この
業種ならではの労働時間の長さを改善で
きる。そこでできた時間を自分たちの商品
作りに充てていくと、仕上げのおもしろさ
や、よりオリジナリティのある商品ができて
いい効果が生まれると思います。それが
トータルとして、質の高いお店作りにもつ
ながっていくのではないでしょうか。

副材料を上手に使うことは、
上質なお店作りにつながる。

て提供できる利点もあると感じています。ま
た、安定した品質というのも毎日商品を作
り続ける人間にとっては大きいですね。副
材料自体が甘さや硬さなど物性がすでに
整っているので、その完成度を理解した上
で活用する感覚をつかむと、新しい挑戦が
できておもしろいものがどんどん生まれて
きます。私も、これからも積極的に取り入れ
ていきたいと思っています。

毎月毎月、種類によってルセットや作り方を
変えると当然スタッフの負担も大きいので
すが、副材料を使えばたぶんワンシーズン
ずっと一律の作り方でいけるのではない
か。今回は、そんな発想でレシピを考えまし
た。もちろん副材料の魅力は時短による作
業効率に加え、衛生面にも優れているの
で、イチから職人が作るものよりは安心し

時間短縮だけではない、
副材料が持つ確かな魅力。

※ Sweets Coorde＝Sweets Coordinateの略｡
　 本レシピブックでは、さまざまな副材料の活用により、スイーツをあらゆる視点からバランスよく“コーディネート”して整えられるレシピを掲載しています。

お菓子作りはルセットが出切っていて、自
分の新しいルセットを作ったり世の中に広
めていくのはなかなか難しい状態ですが、
副材料を使うことで、こうした現在の日本
の業界が直面している壁に対してよりよい
方向性を示せるのではないかと思っていま
す。今までになかった方法でお菓子作りが
できたり、早く帰れることで自分の時間も
増えて喜びを感じながら自然と製作意欲も
湧いてきますよね。私だけではなく、いろい
ろな方々がいろいろな可能性を感じながら
興味を持って副材料活用に取り組むこと
で、業界全体がいい方向へ向かっていくこ
とを期待しています。

その大きな可能性が、
業界全体に影響を与えていく。

オクシタニアル東京本店  シェフパティシエ

国際製菓コンクール｢Coupe du Monde de 
la Pâtisserie2015｣で日本を準優勝に導くな
ど、数々のコンクールで入賞歴を持つ実力の持
ち主。多くのメディアに登場して、広くフランス菓
子の魅力を発信されています。

中山和大

中山シェフのインタビュー動画は
こちらのQRコードからご覧に
なれます。

インタビュー動画公開中！

副材料がひらく、
新しいお菓子作りの世界。

1 型(直径12cm)にムース・ショコラを流し、ジュレ・フレーズ、クレーム・ショコラを入れる。

3 グラサージュ・ショコラで仕上げ、フルーツ、エディブルフラワー、レモングラスで仕上げる。

12cmアントルメ ※写真手前

2 生地を上にのせ、型からはずす。

1 型(直径7cm)にムース・ショコラを流し、ジュレ・フレーズ、クレーム・ショコラを入れる。
2 生地を上にのせ、型からはずす。
3 ピストレ・ショコラ、ナパージュでマーガレットの花のように仕上げる。

プティ・ガトー ※写真奥

組み立て

ホワイトチョコレート1:カカオバター1
………………………………適量

ピストレ・ショコラ

苺……………………………適量
フランボワーズ…………………適量
エディブルフラワー……………適量
レモングラス……………………適量

仕上げ材料
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