
フレスコ　（直径５・５㎝ ｈ５㎝セルクル 24 個分）

Ａ．ビスキュイ ジョコンド
全卵…………………１８０ｇ
トリモリン……………12ｇ
粉末アーモンド……１３５ｇ
粉糖…………………１３５ｇ
薄力粉…………………40ｇ
卵白…………………１２０ｇ
グラニュー糖…………30ｇ
バター…………………25ｇ
８取り鉄板１枚
３００ｇ×２枚
17㎝×４㎝の帯カット
Ｂ．ジェノワーズ
全卵…………………１５０ｇ
グラニュー糖…………70ｇ
薄力粉…………………65ｇ
バター…………………30ｇ
８取り鉄板１枚
直径５㎝丸抜き　24枚

Ｃ．ジュレ オランジュ
オレンジ果汁………１４０ｇ
オレンジコンサントレ
　　　　………………50ｇ
オレンジ果肉………１８０ｇ
グラニュー糖…………46ｇ
グラニュー糖…………46ｇ
ペクチンＮＨ………３・６ｇ
板ゼラチン………………４ｇ
直径４㎝円柱　フレキシパン
　10ｇ× 24
直径４㎝半球　フレキシパン
　６ｇ× 24
Ｄ．オランジュ　シロ
シロップ（Ｂ é‌27‌度）
　　　　……………１３５ｇ
オレンジ果汁…………66ｇ
グランマルニエ………24ｇ
オレンジコンサントレ
　　　　………………12ｇ

Ｅ．クレーム マスカルポーネ
クリーム（40％）…８００ｇ
グラニュー糖………１２０ｇ
オレンジ果皮……………２個
冷凍卵黄……………１８０ｇ
板ゼラチン……………12ｇ
グランマルニエ………20ｇ
マスカルポーネ……８４０ｇ
Ｆ．クレームシャンティーシ
ョコラ　オランジュ
生クリーム（35％）
　　　　……………５２０ｇ
オレンジ果皮……………２個
ショコラブラン……１３５ｇ
グランマルニエ………10ｇ
Ｇ．仕上げ材料
ショコラブラン
オレンジ果皮
ナパージュヌートル

【仕込み工程】
Ａ．ビスキュイ　ジョコンド
❶全卵、トリモリン、粉末アーモンド、粉糖を一緒に泡立てる
❷卵白とグラニュー糖でメレンゲをつくる
❸①に薄力粉を加え、半量のメレンゲと合わせる
❹③に溶かしバターを加え、残りのメレンゲと合わせる
❺鉄板に流し、１９０℃のオーブンで焼成する
Ｂ．ジェノワーズ
❶全卵とグラニュー糖で泡立てる
❷薄力粉を加える
❸溶かしバターを加える
❹鉄板に流し、１９０℃のオーブンで焼成する
Ｃ．ジュレオランジュ
❶オレンジ果汁、コンサントレ、果肉、グラニュー糖を一緒に軽く沸騰させる
❷グラニュー糖、ペクチンを一緒に混ぜ、①に加える
❸②を沸騰させふやかした板ゼラチンを加える
❹３・５㎝　円柱フレキシパンに10ｇ　直径３・５㎝半球フレキシパンに６ｇ流し冷凍する
Ｄ．オランジュ　シロ
❶全材料を混ぜ合わせる
Ｅ．クレーム　マスカルポーネ
❶生クリーム、オレンジ果皮、グラニュー糖、冷凍卵黄でクレームアングレーズを炊く
❷ふやかした板ゼラチンを加える
❸②を40℃に調整しマスカルポーネに少量ずつ加えていく
❹グランマルニエを加える
Ｆ．シャンティーショコラ　オランジュ
❶生クリーム、オレンジ果皮を一緒に温める
❷ショコラブランに①を注ぎ、しっかり乳化させる
❸グランマルニエを加え、冷蔵庫で半日休ませる

【組み立て】
❶Ａを17㎝×４㎝にカットし、トレハロースを上面に振りかけ、直径５・５㎝のセルクルにセットする
❷Ｂをオランジュシロでアンビべし、①の底に入れる
❸Ｅを半量流しＣを沈め再びＥを流し、冷凍する
❹③の上面に半球状のジュレオランジュをのせる
❺④にＦを絞る
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