
パラディ　デテ　フレキシパンφ 25ｍｍ　高さ 15ｍｍ　16個分

Ａ．ムラング　ショコラ
卵白……………………60 ｇ
グラニュー糖…………60 ｇ
粉糖……………………60 ｇ
ココア……………………８ｇ
パータグラッセ ブリュンヌ…適量
ココナッツファイン……適量

Ｂ．サブレ　ショコラ
バター…………………50 ｇ
グラニュー糖…………40 ｇ
薄力粉…………………85 ｇ
ココア…………………10 ｇ
食塩………………………２ｇ

Ｃ．クレーム　パッション
パッションピュレ…１００ｇ
卵黄……………………20 ｇ
グラニュー糖…………40 ｇ
プードル　ア　クレーム
　　　　　　……………８ｇ
板ゼラチン………………１ｇ
パッションリキュール…７ｇ
フランボワーズブリゼ…適量

Ｄ．クレーム　エテ
パイナップルピュレ…20 ｇ
パッションピュレ……10 ｇ
全卵……………………30 ｇ

グラニュー糖…………40 ｇ
バター…………………15 ｇ
板ゼラチン………………１ｇ
パッソア…………………５ｇ
クリーム 38％……１５０ｇ
グラニュー糖……………７ｇ

Ｅ．パイン　ソテー
パイナップル………１／４個
太白胡麻油………………少量
グラニュー糖……………適量
粗挽き黒胡椒……………適量

Ａ．ムラング　ショコラ
❶�卵白とグラニュー糖の半量でメレンゲを作る。しっかりしたメレンゲになったら、残りのグラニュー糖を加え
て鳥のくちばし状にする。

❷篩った粉糖・ココアを加え合わせる。艶が出るまで合わせる。
❸ �14㎜の丸口金でφ 25㎜高さ 15㎜フレキシパンの裏にφ 50㎜のドーム状に絞り、上面に粉糖を振りかけて
１２０℃のオーブンで 90分間焼成、その後は電源を切って一晩放置をする。

❹フレキシパンからメレンゲを外し、ドームの上をゼスターで平に均す。
❺�ドーム状の凹み部分にパータグラッセ ブリュンヌを刷毛塗りして、底辺部分にもパータグラッセ ブリュンヌ
を付ける。付けた部分にココナッツファインをまぶす。

Ｂ．サブレ　ショコラ
❶全ての材料を冷蔵しておく。
❷ロボクープで全ての材料を粉砕混合する。
❸ゴロゴロした塊になったらバットにだしてラップをして冷蔵する。
❹�２㎜厚に伸ばし冷凍する。５㎝の抜き型で抜いてシルパンの上に載せて１８０℃のオーブンで約 12分間焼成
する。

❺�焼き上がったサブレの編み目が付いた部分に少量のパータグラッセ ブリュンヌを付けてＡ．を接着する。

Ｃ．クレーム　パッション
❶�パッションピュレからプードル　ア　クレームで通常のプレームパティシェールを煮上げる工程を行い、膨潤
した板ゼラチンを加え溶かす。

❷�急冷してパッションリキュールを加え混ぜ、φ 25㎜高さ 15㎜のフレキシパンに５ｇずつ絞り入れ、上面にフ
ランボワーズブリゼを適量散らし冷凍する。

Ｄ．クレーム　エテ
❶�パイナップルピュレからバターまでを手鍋で加熱して、アングレーズを煮上げる要領でとろみを付け、膨潤し
た板ゼラチンを加え溶かす。

❷シノワでパッセして急冷し、パッソアを加え混ぜる。
❸クレーム 38％を完全に泡立て、②少しずつ加え混ぜる。
❹星口金 12―10で円錐寿に絞り出す。

Ｅ．パイン　ソテー
❶パイナップルの皮を剥いて芯を取り、扇型に切り出す。１㎝各程度にカットする。
❷鍋に少量の太白胡麻油をたらして加熱し、①と適量のグラニュー糖で炒める。
　全体に少し焼き目が付いたら粗挽き黒胡椒を軽く適量振り入れ全体にまぶす。
❸バットに取り出して、熱が抜けたら飾り付ける。

【組み立て】
❶Ｂ．に接着をしたＡ．の凹みに冷凍したＣ．を入れ込む。
❷上面にＤ．を円錐状に絞り出し、Ｅ．を３個飾り付ける。
❸粗挽きの黒胡椒を適量散らす。

【まとめ】
　今回は夏向けのさっぱりとした組み合わせで製品を構築しました。
　土台にサブレとメレンゲを使いザクッとした食感を与え、上部にクリームで滑らかさを出しています。
　パイナップルのソテーもスッキリした風味を出したかったのでバターでは無く太白胡麻油やグレープシードオ
イルが良いと思います。甘さだけだと単調になるので黒胡椒をアクセントに加えてみました。
　秋口にはクリームを栗にしてセンターをカシスに、飾りにリンゴのソテーを添えるのも良いと考えます。
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