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抹
茶
の
香
り
と
味
わ
い
の
伝
え
方
を
考
え
抜
い
た

パ
ー
ツ
ご
と
の
ヒ
ン
ト
が
満
載
の
プ
テ
ィ
ガ
ト
ー
。

水
分
で
溶
か
し
た
抹
茶
は
香
り
と
味
を
先
に
感
じ
さ
せ
、

油
分
で
溶
か
し
た
抹
茶
は
そ
れ
ら
を
持
続
さ
せ
る
と
藤
田
氏
は
語
る
。

❶　アーモンドパウダー、粉糖を混ぜ合わせる

▼❷　ごま油に抹茶を混ぜ合わせる

▶❹　卵類を合わせてＪフォルテを加え、❶を
混ぜ合わせる（①〜⑤）

※　メレンゲが立つ直前のタイミングで行う
（抹茶と油分が結合して締まってしまうため）

▼❸　卵白、トレハ、グラニュー糖でメレンゲ
を作る（立て過ぎに注意すること）

▼【製法】

【配量】
　　アーモンドパウダー…………………………… 80 ｇ
　　粉糖……………………………………………… 40 ｇ
　　冷凍加糖殺菌卵黄……………………………… 130 ｇ
　　全卵……………………………………………… 170 ｇ
　　Ｊフォルテ 抹茶（ナリヅカコーポレーション扱い）

　　　　……………………………………………… 10 ｇ

　　抹茶……………………………………………… 30 ｇ
　　太白ごま油（白） ……………………………… 50 ｇ
　　卵白……………………………………………… 160 ｇ
　　トレハ…………………………………………… 55 ｇ
　　グラニュー糖…………………………………… 55 ｇ

抹茶のサンファリーヌ
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①　抹茶のプティガトー
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