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生産者

河野さん

通常のサツマイモは収穫後、でんぷんを糖に変えるため熟成期間

が必要ですが、シルクスイートは収穫後すぐに食べることができ

ます。7０℃で加熱することにより糖度が５０以上となり、しっとり

と滑らかな食感になることが特徴です。

通常の

が必要

ます。7

と滑らか

【落花生（半立）乾豆】収穫して「ボッチ」と言う天日乾燥を行い、

炒った落花生は、千葉県を代表する特産物です。

【落花生（おおまさり）】粒が大きく、甘みが強い。また、身が柔らか

いので「ゆで落花生」に最適です。流通が少ないため地元の農家

以外ではなかなか食べられない逸品。

らか

農家

国産がほとんど流通していない中、100％袖ケ

浦市内で養蜂したはちみつです。また、クロー

バー・さくら・カラスザンショウ・ねずみもち・アカ

シアなど、採取するみつによって色々な味や

風味が楽しめます。

ん

袖ケ浦市の代表的な作物で、水稲の裏作として

田んぼで栽培されているレタスです。袖ケ浦市の

独自ブランドちばエコ栽培レタス「エコたす」。

【落花生（半立）乾豆】収穫して「ボッチ」と言う天日乾燥を「ボッチ」と言う天日乾燥を行い行いいい、

袖ケ袖ケ

田ん

独自ブ

甘酸っぱく、種ごと食べられます。近年その美容効果

から活用されることも多いです。また、ジャムや

ジュースなどの加工食品化も進んでいます。

果果

や

グルテンが少なく小麦より粘りが

少ないので、菓子、天ぷら、お好

み焼きに適しています。また、シ

チューやパンなど多用途に活用

できます。製粉している米粉名は

「ゆりっ粉」。

甘酸っぱく 種ごと食べられます 近年その美容効果果

グルテ

少ない

み焼き

チュー

できま

「ゆりっ

生産者

伊藤さん

若い活力に満ち溢れた鶏から産まれます。産卵期間を限定

し、濃厚卵白にこだわりました。千葉県鶏卵品質改善共進

会で、農林水産大臣賞を受賞したプレミアムエッグです。

限定を限定

善共進

です。

生産者
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生産者

小山さん
者

さ
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も多いいです。また、ジャムや

品化品化も進んでいます。
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生産者

川さん
生

白川

袖ケ浦市農畜産物直売所「ゆりの里」

所在地

電話

営業時間

定休日

袖ケ浦市飯富１６３５－１

０４３８－６０－２５５０

９：３０～１８：００

毎月第2水曜日(8月を除く)、年末年始

地元の朝採れ野菜や新鮮な農畜産物、地元の朝採れ野菜や新鮮な農畜産物、
袖ケ浦の特産推奨品など袖ケ浦の特産推奨品など
数多くの品揃えで皆さまをお待ちしています。数多くの品揃えで皆さまをお待ちしています。

【収穫時期】１０月上旬～２月下旬

【販売場所】ゆりの里で購入できます
。

【収穫時期】８月中旬～１０月下旬
【販売場所】袖ケ浦市外野落花生生産組合　　　　TEL 0438-62-4258

【収穫時期】８月中旬～１０月中旬

【販売場所】宮嶋農産 TEL 0438-62-5104

　　　　※ゆりの里でも購入できます。

【販売期間】通年
【販売場所】ゆりの里で購入できます。

【生産者】㈲北川鶏園　TEL 0438-75-2176【購入方法】ホームページをご覧ください。http://www.kitagawakeien.com

【販売期間】通年
【販売場所】ゆりの里で購入できます。

【収穫時期】７月～８月
【販売場所】㈱トロピカルビレッジ　TEL 0438-38-6724　　　　http://www.tropical-village.jp            ※果汁のビン詰めは通年購入できます。
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材料（4～6人前） 作り方
トマト 
セロリ 
玉ねぎ 
パプリカ（赤、黄） 
塩
パッションフルーツ 
オリーブオイル 
青唐辛子
はちみつ
パクチー
■盛り付け    
ボイルした豚肉
（お好みのもの）
パクチー

200ｇ   
30ｇ   
50ｇ   
各25ｇ   
2ｇ   
240ｇ   
50㏄   
2本   
適量   
お好みで

適量

適量   

調理時間：約15分

玉ねぎ、セロリ、パプリカは
みじん切りにして塩を
まぜ、5分ほど置いた後、
水気を絞る。

湯むきしてサイコロカッ
トしたトマト、オリーブオ
イル、パッションフルーツ
を加える。

青唐辛子、パクチーは
細かく刻みまぜる。はち
みつと塩で味を整えて
完成。

お好みでボイルしたお肉
などに添えて完成。

材料（6～8人前） 作り方
ニンニク
オリーブオイル  
アンチョビ  
牛乳
落花生   
■お好み野菜    
人参
きゅうり 
パプリカ
大根
サラダほうれん草
レタス

50g
50g   
50g   
100㏄～   
250g   

適量
適量
適量
適量
適量
適量

調理時間：約30分

【下準備】
ニンニクは皮をむいて半分に切
り芽を取り除く。人参・きゅうり・
パプリカ・大根はスティック状に
切る。

オリーブオイルにニンニクを入れ
弱火にかける。ニンニクを焦が
さないように火を入れる。

Step2を含め、すべてのソースの
材料をミキサーで細かくする。
裏ごした後、鍋に戻し火にかけ
とろみを調整。

お皿にお好みの野菜を盛り
つけ、ソースを添えて完成。

～ ～

材料（1人前） 作り方
本マグロ赤身
［Ａ］オリーブオイル 
［Ａ］タイム  
［Ａ］コリアンダー 
落花生
［B］パッションフルーツ
［B］白みそ
［B］EXVオリーブオイル
［B］コショウ
［B］卵黄
セルフィーユ
(セリ科のハーブ) 
塩昆布
輪切りレモン
オクラ

90g   
300cc  
1本   
1枝   
適量
1個
10g   
20cc   
0.5g   
1個   

適量   
5g
1枚   
1本

調理時間：約50分

【下準備】
落花生は皮を取り除き、細かく
粉砕する。パッションフルーツ
は中身を取り出す。塩昆布は包
丁で粉末状にたたく。オクラは
塩ゆでにする。

マグロに塩コショウで下味をつ
ける。［Ａ］の材料を小鍋にいれ
60℃に温め、下味をつけたマグ
ロを浸し、55℃の温度のまま、
約30分オイル煮にする。

【ソースつくり】
［Ｂ］の材料をボールであわせ、
湯せんにかけながら、とろみが出
るまでかきまぜる。

Step2のマグロを取出し、水分を
キッチンペーパーでふき取る。落
花生と塩昆布を合わせ、バット
などに平たく広げる。マグロを盛り
付けた時に上になる面にまぶす。

皿にソースを敷き、マグロを置
き、レモン、オクラ、セルフィーユ
を飾り、完成。

野菜だけでなく、お肉を入れたサラダや
シーフードにも合う万能ドレッシッング

材料（10人前） 作り方
パッションフルーツ
ローズマリー
エシャロット
落花生
サラダ油    
塩
赤ワインビネガー
白コショウ

100ｇ
3本
10ｇ
40ｇ   
150㏄   
7ｇ   
20㏄   
適量

調理時間：約10分

【下準備】
パッションフルーツは種
と果汁を分離しておく。
ローズマリーは刻む。エ
シャロットはみじん切り
して水にさらしておく。

パッションフルーツの果
汁、サラダ油、塩、赤ワイン
ビネガー、白コショウを
ブレンダ―でミックスする。

落花生、ローズマリー、
エシャロット、パッション
フルーツの種1/3分をド
レッシングにいれ、軽く
振って完成。

豚肉のほか、鶏肉、白身魚など
幅広く合わせられます！   

落花生の甘味が新鮮な野菜を引き立てます。 
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レタスの旨みをまるごと味わう

材料（4人前） 作り方
レタス
サルシッチャ
（ソーセージ）
オリーブオイル
牛ストック（コンソメ）もしくは
チキンストック 
オリーブ
ケーパー
ニンニク
■盛り付け
イタリアンパセリ

1個

200ｇ
40㏄   

60㏄   
12粒   
16粒   
1片

適量  

調理時間：約25分

【下準備】
サルシッチャは皮からだしてほぐして
おく。ニンニクはスライスしておく。

レタスの芯を手で抜き取り、そこにサル
シッチャを詰める。

レタスがちょうど入るくらいの小鍋にすべ
ての材料をいれて蓋をして最初は中火、
沸いたら弱火にして20分火入れする。

レタスの中心に串をさして中の温度を
確認し、サルシッチャに火が入っていれば
出来上がり。色の悪くなってしまった一番
外側のレタスの葉を取り除き、器に盛って
完成。好みで仕上げにイタリアンパセリ等
をふる。

材料（4人前） 作り方
■クレープ生地
米粉 
卵
塩
牛乳
バター
■クレープの中身    
はちみつ
卵
レタス
ベーコン
■ソース    
マヨネーズ
落花生
マスタード
モッツァレッラチーズ

110ｇ   
1個   
少々   
120cc   
10g   

適量   
4個   
1/2個   
4枚   

100g   
50g
10g   
お好みで 

調理時間：約30分

【下準備】
落花生はペースト状にする。

クレープの材料をまぜ合わせ、30分程度生
地を落ち着かせた後、薄く焼く。

フライパンで目玉焼きを作り、ベーコンも
一緒に焼く。

クレープに適量のはちみつを塗り、ベーコ
ンエッグ、レタスをのせる。お好みでモッツァ
レッラチーズなどトッピングする。

マヨネーズに落花生のペーストとマスター
ドを加えてソースにする。（パッションフルー
ツのエスニックソースも合う） 

甘く香ばしいソースは、牛肉や豚肉にも

スイーツはもちろん
メイン料理としても楽しめるレシピです。

材料（4人前） 作り方
■鴨胸肉

塩
コショウ
■ピーナッツソース材料
　（作りやすい分量）
落花生
エシャロット
ピュアオリーブオイル
バルサミコ
ポルト酒
ブランデー
ノワイ―酒
フォンドヴォー
バルサミコ（仕上げ用）
塩
コショウ
■グリル野菜    
万願寺唐辛子
サツマイモ
アーリーレッド

１枚
（約300g前後)
適量   
適量   

100ｇ
50ｇ
20cc   
25cc   
50cc
50cc
100cc
250cc   
15cc※
適量   
適量   

適量   
適量   
適量 

調理時間：約45分

【下準備】
落花生はローストして皮を取り
除く。エシャロットはみじん切り
にする。ポルト酒・ブランデー・ノ
ワイ―酒のアルコール類は一度
沸かしておく。

落花生を粗めのミンチにしてお
く。鍋にオリーブオイルを入れ
温め、エシャロットを加え、香ば
しく炒める。落花生を加え、更
に炒める。くっつきやすいので
注意。

Step2にバルサミコを加え、いっ
たん沸かす。

Step3に別鍋でアルコールを飛
ばした酒類を加え、軽く煮詰め
フォンドヴォーも加える。焦げ付
かない様に気を付けながらさら
に軽く煮詰め、取り置いておく。

鴨胸肉に塩、コショウしロースト
して、休ませて置く。付け合わせ
の野菜をグリルする。

S t e p 4のソースベースから
120ccとり火にかけ、バルサミコ
を加えて塩・コショウで味を整
える。

皿に付け合わせの野菜、切った鴨
肉を載せて、ソースを掛けて完成。

蒸し上げた白身魚や鶏肉にもどうぞ

材料（4人前） 作り方
平目 
塩
コショウ
■レタスソース材料（作りやすい分量）    
レタス
米粉
ホンビノス貝
白ワイン
水
白バルサミコ
バター
ノワイー酒
■レタスサラダ材料    
レタス
生ハム 
EXVオリーブオイル

4切れ   
適量   
適量   

120g
10ｇ   
8個
100cc   
100cc   
20cc※
20g※
20cc※

2枚
15ｇ   
適量   

調理時間：約45分

【下準備】
レタスソース用のレタスは色よ
く塩ゆでしておく。ホンビノス貝
は砂抜きをしておく。サラダ用の
レタスは千切りにしておく。

ホンビノス貝を白ワインと水で
酒蒸しし、身を取り出す。出汁は
キッチンペーパーなどを使い
綺麗にこす。出汁に身を戻し
冷ましておく。

Step2の出汁を鍋に入れ、米粉
を加えてよくまぜながら沸かす。
火が通ったら、粗く刻んだレタ
スを加えて軽く煮る。

Step3を滑らかになるまでミキ
サーで回し、ソースのベースと
する。

千切りレタスに塩をして暫く置
き、水気を絞り、刻んだ生ハム、
EXVオリーブオイルで和える。

平目に塩・コショウをし、少し置
いて表面の水気をペーパーで
取り、フライパンで焼く。

鍋を温め、ノワイ―酒をとばし
Step4のソースベースを加え温
める。白バルサミコとバターを加
え、塩・コショウで味を整える。

皿にソースを敷く。平目を載せ、
レタスのサラダと温めたホンビノ
ス貝を添えて完成。

※ソースベース140ccに対して
※ソースベース120ccに対して 
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卵とチーズの風味が引き立つ
米粉を使用したニョッキ

作り方

調理時間：約60分

材料（5人前）
米粉
上新粉
片栗粉
湯
塩 

200ｇ   
50ｇ   
30ｇ   
230㏄   
1つまみ    

■ソース
グアンチャーレ（豚肉の塩漬け）
パルミジャーノ・レッジャーノ（チーズ）
黒コショウ
塩
卵黄

150ｇ
150ｇ
適量   
適量
10個分      

【下準備】
グアンチャーレは短冊状に刻む。パルミジャーノ・レッジャーノ
はすりおろしておく。

米粉、上新粉、片栗粉、塩を合わせてボウルに入れ、お湯を少し
ずつ注ぎながら、まとまるまでこねる。

まとまったStep2の生地を適当な大きさにちぎり、蒸し器に入
れて18分蒸す。

蒸しあがったStep3の生地をすり鉢、もしくはボウルに入れて
ねばりがでるように棒でつく。

ねばりが出たらまとめ合わせ、ニョッキの大きさの一口大にちぎって
まるめる。まるめたものにフォークの先を使って模様をつけていく。

お湯を沸かし、分量外の塩を加え、Step5のニョッキを茹でる。

ニョッキを茹でている間に別のフライパンに分量外のオリーブ
オイルをひき、グアンチャーレを弱火で炒め、ニョッキの茹で汁
を加える。ボウルに卵黄とパルミジャーノチーズを合わせる。

Step7のフライパンに茹であがったニョッキを加え、塩で味を調
える。火から外しておく。ボウルに合わせておいた卵黄をフラ
イパンに加え、よくまぜ合わせる。

とろみが足りない様であれば、弱火でソースに火を入れて皿に
盛り付け、黒コショウをふって完成。

材料（各500ｇ分） 作り方
■ベースのジェラート    
牛乳
生クリーム
水あめ
スキムミルク
グラニュー糖
■パッションフルーツの
　ジェラート    
パッションフルーツ
ベースのジェラート
■落花生のジェラート    
落花生
ベースのジェラート

400㏄   
100㏄   
20ｇ   
20ｇ   
68ｇ   

250ｇ
250ｇ   

250ｇ
250ｇ 

調理時間：約30分

【下準備】
パッションフルーツは果肉をそ
のまま。落花生は出来る限り細
かく、出来ればペースト状に。

ベースの材料を鍋に入れ、沸く
直前まで火にかける。

冷めたら半分に分け、それぞれ
の材料を入れる。

それぞれをアイスクリームメー
カーでジェラートに仕上げる。

アイスクリームメーカーが無い
場合は浅めのバットに入れ冷凍
庫へ。最初は30分、それからは
15分おき位に、こまめにかき
まぜる。

材料（2人前）

作り方

パッションフルーツ
無糖ヨーグルト
35％生クリーム
はちみつ
グラニュー糖
アイスキャンディーメーカー

正味200g
250g   
100g   
45g   
30g   
2個 

調理時間：約10分

【下準備】
パッションフルーツは皮と果肉に分ける。

ボウルにヨーグルト、生クリーム、はちみつ、
グラニュー糖を入れる。グラニュー糖が溶け
るまでホイッパーでかきまぜる。

全体がもったりしたらパッションフルーツの果
肉を入れ、合わせる。

アイスキャンディーメーカーに入れ1晩冷凍庫
に入れ固める。固まったら型から抜き、完成。

材料（4人前） 作り方
■ニョッキ
サツマイモ
落花生
小麦粉
卵
塩
パルメザンチーズ
■クリームソース
生クリーム
バター
チキンブイヨン
塩
パルメザンチーズ

300ｇ
50ｇ
150ｇ   
1個   
適量   
50ｇ   

150㏄   
30ｇ   
適量   
適量   
適量

調理時間：約30分

【下準備】
サツマイモはローストして裏ごしておく。落花生は
ボイルして粗みじんにする。

卵を除くニョッキの材料をボウルに入れ軽くまぜ
合わせる。卵を加え生地をまとめる。

棒状に伸ばし一口大にカット。フォークですじを
付けた後ボイルする。水にさらして周りに付いた
粉を洗う。

クリームソースを半量に煮詰め、再度ボイルした
ニョッキを絡める。塩味を整え、パルメザンチーズ
で仕上げる。

【袖ケ浦産品レシピブック】［P.7-P.8］



滑らかなプリンとパッションフルーツの種のコントラストが面白い

材料（4人前）

作り方

■パッションフルーツプリン材料
パッションフルーツ果肉
白ワイン
はちみつ（マテバシイ）
全卵
グラニュー糖
■ココナッツクリーム材料
ココナッツピューレ※
38％生クリーム
グラニュー糖
■米粉アイス（作りやすい分量）
牛乳
38％生クリーム
米粉
グラニュー糖
はちみつ（百花蜜）

125g   
25cc   
30g   
90g
20g   

50ｇ
50ｇ   
10ｇ   

300cc   
200cc   
10ｇ   
80ｇ   
25ｇ   

調理時間：約45分
【下準備】
全卵は溶きほぐして、こしておく。

【パッションフルーツプリン】白ワイン、
はちみつ、グラニュー糖を鍋に入れ、軽
く沸かして溶かし、冷やしておく。

Step2と果肉、こした全卵を合わせ、器
に分ける。スチームコンべクションを
95℃、95％スチームに設定し約20分蒸す。
（なければ蒸し器で蒸す）

プリンに火が入ったら冷やして置く。

【米粉アイス】牛乳に米粉を加え、よくま
ぜ、グラニュー糖、蜂蜜も加え鍋に移す。

火にかけ、まぜながら沸かし、とろみを
付け、冷やす。生クリームと合わせ、アイ
スクリームマシーンで回す。

【ココナッツクリーム】ココナッツピュー
レ、38％生クリーム、グラニュー糖をボウ
ルに入れ氷を当てながら軽く泡立てる。

冷えたプリンにココナッツクリームを
かけて、米粉アイスを盛って完成。

リッチな味わいなのに、どこか懐かしい。ティータイムにぴったり

材料（35個） 作り方
落花生
グラニュー糖
米粉
はちみつ（百花蜜） 
全卵
無塩バター
サツマイモ 
■仕上げ用シロップ
グラニュー糖 
水
ラム酒

104g
75g   
17g   
3g   
80g   
66g   
約2本 

25g   
50g   
30g   

調理時間：約60分

【下準備】
落花生は芯までしっかりローストしておく、皮
は剥かない。サツマイモはローストし長さ3cm
位の太目の拍子木切りにする。
 
ローストした落花生とグラニュー糖をフードプ
ロセッサーに入れ回す。ボウルに移し、米粉、は
ちみつ、全卵を加えまぜ合わせる。

バターを鍋に入れホイッパーでまぜながら
薄茶色にし、50℃まで温度をさげる。Step2の
ボウルに加えよくまぜ、絞り袋に入れる。

舟の型にバターをたっぷりと塗り、生地を10g
ずつ絞り、サツマイモをのせる。

200℃のオーブンで約16分焼く。型から外し冷
ましておく。

グラニュー糖、水を鍋に入れ、沸かして溶かし、
冷ましておく。ラム酒を加えシロップとする。

焼けたフィナンシェをシロップにくぐらせ、網に
あげておく。水分が落ち着いたら完成。

ちょっと贅沢な大人のデザート。ディナーの後にどうぞ

材料（5人前） 作り方
■パッションフルーツソース材料
（12個分）    
パッションフルーツ果肉
ホワイトチョコレート
38％生クリーム 
グラニュー糖 
■米粉を使ったチョコレート生地
（5個分）    
チョコレート※
バター
米粉
卵黄
グラニュー糖
卵白
■盛り付け    
ヴァニラアイスクリーム

90g 
60g
60g   
10g   

75g   
25g   
60g   
2個   
74g   
2個   

適量   

調理時間：約60分

【下準備】
ホワイトチョコレートは細かく刻んでおく。

【ソース】ボウルにホワイトチョコレートを入れておく。
鍋で38％生クリームを沸かし、ホワイトチョコレートの
ボウルに加え少し待ってから空気を入れない様に
まぜる。

Step2にパッションフルーツの果肉とグラニュー糖を合
わせる。直径3.5ｃｍのセルクルに12等分して冷凍する。

【生地】ボウルに入れたチョコレートとバターを湯せんで
溶かす。ほぐした卵黄を加え良くまぜ合わせ、米粉を
加える。

別のボウルでメレンゲを作る。チョコレートのボウルへ
メレンゲを2、3回に分けて入れ、その都度ゴムベラで
合わせる。

プリンカップにたっぷりとバターを塗り、絞り袋で底だ
けに生地をうすく絞る。冷凍したソースをその中心に載
せる。ソースの回りと上に残りの生地を絞り冷凍する。

180℃のオーブンで20分程焼き、1～2分休ませる。

皿に載せ、ヴァニラアイスクリームを添えて完成。熱々
のうちがおすすめ。

酸味の効いたパッションフルーツ、
さっぱりとしたリコッタ、甘さのピスタチオジェラートのコンビネーション

材料（10人前） 作り方
パッションフルーツ
38％生クリーム
グラニュー糖 
リコッタチーズ 
チョコレート
（カカオ成分55％）
ドライイチジク
レーズン
落花生
卵黄
はちみつ
■盛り付け    
サヴォイアルディ※
レモンの皮
ピスタチオジェラート
ミント

300g
100㏄   
40g   
125g   

40g
1個
20g
20g
1個分   
20g   

10本
適量   
適量   
適量 

調理時間：約180分

【下準備】
パッションフルーツは種と果汁を分離しておく。チョコレート、ドライイチ
ジク、レーズン、落花生は刻んでおく。

リコッタチーズにチョコレート、ドライイチジク、レーズン、落花生、はちみ
つ、卵黄を加えまぜ合わせる。

生クリームにグラニュー糖を加え、冷やしながら７分立てに泡立てる。

Step2と3をまぜ合わせて、容器に入れ冷凍庫で凍らせる。

パッションフルーツの種のうち1/３を果汁に戻す。湯せんにかけ55℃まで
温めふやかしたゼラチンを入れて氷を当てて冷ます。

グラスもしくは容器にパッションフルーツのピュレを流し入れ、アイスクー
プもしくはスプーンですくったStep4をいれる。トップにピスタチオのジェ
ラートを入れる。

サヴォイアルディ、ミントを添え粉糖をかけて、グラスの淵にレモンの皮を
飾って完成。

※10％加糖の物

※カカオ71％を使用

※イタリアのフィンガービスケット 

【袖ケ浦産品レシピブック】［P.9-P.10］



材料（15cm型1台分） 作り方
■タルト生地（3台分）    
米粉 
塩
グラニュー糖
無塩バター
はちみつ
卵
■タルトの中身（1台分）    
ゴルゴンゾーラ
グラニュー糖
はちみつ
生クリーム
牛乳
落花生 
小麦粉
卵黄
■カラメルソース（1台分）    
グラニュー糖
水
落花生
■ホイップクリーム    
生クリーム 
グラニュー糖
ラム酒

180ｇ   
少々   
10ｇ   
100ｇ   
10ｇ   
1個   

40ｇ   
20ｇ   
15ｇ   
60㏄   
60㏄   
25ｇ   
6ｇ   
1個   

50ｇ   
25㏄   
30ｇ   

100cc  
8ｇ   
適量  

調理時間：約30分

タルト生地の材料をボウルに入れまぜ合
わせる（バターは室温で柔かくしておく）。
タルト型に伸ばし、型にいれて170℃の
オーブンで4～5分空焼きする。

ボウルにグラニュー糖と卵黄を入れ、よく
まぜ合わせる。小麦粉、落花生、はちみつ
を加える。

鍋に牛乳、生クリーム、ゴルゴンゾーラを
入れ弱火にかけ、チーズが溶けたらボウ
ルに加えてまぜ合わせる。

中身を鍋に戻し弱火にかける。へらで
かきまぜながらとろみをつけていく。

トロトロになったら空焼きしたタルト型に流
し込み170℃のオーブンで15～20分焼く。

ホイップクリームは分量の材料を泡立てる。

鍋にグラニュー糖を入れ弱火にかけ、
飴色になったら水と落花生を加える。
タルトのソースは食べる直前に。ホイップ
クリームを添える。

材料（約10個分） 作り方
■タルト生地    
卵
米粉 
塩
グラニュー糖
無塩バター
はちみつ
■カスタードクリーム    
卵黄
牛乳 
生クリーム
グラニュー糖
小麦粉
ラム酒
■サツマイモクリーム    
サツマイモ
生クリーム
牛乳
グラニュー糖
■中に入れる具材    
サツマイモ
落花生
■ホイップクリーム    
生クリーム 
グラニュー糖
ラム酒
■チュイル    
無塩バター
落花生
小麦粉 
グラニュー糖
■仕上げ用    
粉糖

1個   
180g   
適量   
10g   
100g
10ｇ   

2個   
160cc   
60cc   
36ｇ   
12ｇ   
少々   

400ｇ
100cc   
80cc 
20~30ｇ

100ｇ
20ｇ

50cc   
4ｇ   
少々   

10ｇ 
22ｇ   
8ｇ   
20ｇ   

適量   

【下準備】
タルト生地用の無塩バターは室温に戻す。サツマイ
モクリーム用のサツマイモは焼きイモにして裏ごし。
中に入れる具材のサツマイモはサイコロカットにし、
落花生は粗く刻む。チュイル用の無塩バターは溶か
しバターにしておく 。

タルト生地の材料をボウルに入れまぜ合わせる。薄く
のばし8㎝くらいのセルクル型で切り取り、180℃の
オーブンで7~8分焼く。

カスタードクリームは、卵黄とグラニュー糖をボウル
に入れ良くまぜ合わせる。小麦粉を加えまぜる。

沸かした牛乳・生クリームを加え、すべてを鍋に入れ
弱火でとろみをつけて裏ごしする。ラム酒を加え、
冷ましておく。

サツマイモクリームは、牛乳、生クリーム、グラニュー
糖を鍋に入れ沸かす。裏ごしたサツマイモを加えゆっ
くり弱火で練るように水分量を調整する。

ホイップクリームは分量の材料を泡立てる。

【チュイル】すべての材料をまぜ合わせ、オーブンシー
トに薄くのばし150℃のオーブンできつね色になるま
で焼く。冷ましてからお好みの大きさにする。

【仕上げ】タルト生地にカスタードクリーム、サツマイ
モ、落花生、ホイップクリームをのせる。その上からサ
ツマイモクリームを細くのせる。

仕上げに粉糖を振り、チュイルをのせて完成。

材料（10人前） 作り方
全卵
卵黄
35％生クリーム
牛乳
グラニュー糖
はちみつ
ラム酒
湯せん用のお湯 
ブリュレ用のきび砂糖

2個   
8個   
600cc
150cc
100g
250g
100cc
適量   
適量 

調理時間：約80分

全卵と卵黄をボウルに入れ、そこにグラニュー
糖、はちみつを入れホイッパーで合わせる。湯せ
ん用にお湯を沸かす。

35％生クリーム、牛乳を鍋に入れ弱火で70℃まで
温める。

Step1にStep2を少しずつ入れながらホイッ
パーで泡が立たない様にかきまぜる。合わせた
らラム酒を入れる。

こし器に通し、長さ28cm、容量1.1Lのテリーヌ型
に入れる。表面に泡があればキッチンペーパー
を表面に浮かべて吸い取る。

テリーヌ型の高さの8分目まで湯せんを張り、フ
タをせずに150℃のオーブンで50分加熱する。

火が入ったら氷水に当てて冷やし、中身が冷え
たら１日冷凍庫に入れ、凍らせる。

中身が完全に凍ったら、テリーヌ型から抜き、2cm
の厚さにカットする。

カットした断面にきび砂糖を厚めにまぶし、バー
ナーで炙り、ブリュレする。皿に盛り、完成。

ビターな苦さとサツマイモの甘さが売りの大人なデザート

材料（テリーヌ型1/2ヶ分 ） 作り方
サツマイモ
チョコレート
（カカオ成分85％配合）
卵黄
全卵 
38%生クリーム 
無塩バター
■ソース    
ブルーベリー
ラズベリー
グラニュー糖 
水
■盛り付け    
ミント
粉糖
ココアパウダー

620ｇ

100ｇ
1個分   
1個分   
20ｇ   
20ｇ

125g  
125g  
100ｇ   
50cc 

適量   
適量   
適量 

調理時間：約180分

【下準備】
サツマイモは皮付のまま蒸して、皮をとり、つぶして
ペースト状に。チョコレートは湯せんで溶かす。無塩
バターは常温でポマード状に。

蒸してペーストにしておいたサツマイモに全卵、卵
黄、生クリーム、バターを加え、さっくりと均一に、まぜ
合わせる。
　　
Step2に湯せんで溶かしたチョコレートを合わせ、層
になるようにさっくりとまぜる。

テリーヌ型に分量外の溶かしバターを塗り、クッキン
グシートを張りStep3を注ぎ込む。空気を抜き、アル
ミを被せ、蓋をして100℃のスチームオーブンで2時
間火を入れる。

ソースを作る。ブルーベリーとラズベリーを鍋に入れ、
水とグラニュー糖を加え沸かす。沸いたら弱火にし
て3分煮る。

テリーヌが冷えたら型から出し、薄目にカットする。
ソースをかけ、飾りにミント、粉糖、ココアパウダーを
散らす。

調理時間：約60分
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自由が丘のイタリアンレストラン「INOW」にて約9年間勤務し、シェフとし
て経験を積む。その後、独立開業を果たし、2013年12月、自由が丘に「肉
Bistro INOW＆MONI」を開店。　
この企画に参加したことで出身地である千葉県に貢献でき大変感謝して
います。袖ケ浦市では畜産物、野菜、果物に力を入れている事、それは当
店肉ビストロとの共通点でもあります。　

飯嶋 優太 シェフ
都内イタリアンにて勤務後、オーストラリア、ニュージーランド、イタリアに
て現地勤務。帰国後、2013年12月にリストランテ・ペリーニ・アダージオの
シェフとしてオープンに至る。海外の多様な食材を扱った経験を活かし、
トスカーナ料理を基本とした日本で穫れる豊かな食材の味を引き出した
料理を提供しています。なるべく国産を使いながら自ら生産者の元に出向
き、安心できる良い食材をお客様の元へ届けられる様、心掛けています。

東條 吉輝 シェフ

高校卒業までは剣道バカ。料理道を志し調理師学校へ。卒業後、
東京京橋のシェイノに就職。赤坂ビストロボンファムへ移り1992年
からスーシェフ、2006年にはシェフへ就任、そして2009年にビストロ
ボンファムを買い取り、オーナーシェフとなる。
“レストランの味をビストロで”をコンセプトに、ワイン会や食材フェア、
イベントなども行っています。

富山 勉 シェフ

～ ～

19歳から料理の世界へ。宝塚アモーレアベーラで3年間修業後イタ
リアンの名門青山サバティーニに入社。25年間ローマ料理を学ぶ。
ローマ本店でもその腕をふるい、帰国後、青山店の料理長を経て
2010年麻布十番にVISORIDEを開業。現在は目黒にて、リストランテ
小林のオーナーシェフとなる。イタリアとワインとワンコが大好き！
最近はイタリアオペラと宝塚歌劇にちょっぴり夢中な50代。

小林 孝好 シェフ
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