
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 
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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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