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生菓子から焼き菓子まで、
ギフトへのヒントも満載 チーズ菓子
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地域性を活かしたチーズ菓子

＊制作＝上野啓介
＊協力＝上野菓子研究所（埼玉・越谷市）／ 洋菓子処 伸〜ＳＨｉＮ〜（埼玉・越谷市）
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＊制作＝波多野伸太郎
＊協力＝洋菓子処 伸 〜ＳＨｉＮ〜（埼玉・越谷市）

生菓子から焼き菓子まで、ギフトへのヒントも満載なチーズ菓子を紹介。

シンプルで商品開発へのアイデア広がる基本のチーズ菓子と、

地域の特産品と嗜好性に合わせた実売品から新たな味わいを学ぶ。
…………………………………………………………………………カラー48ページ参照
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▲制作者の上野啓介氏

【配量】
　　薄力粉（バイオレット／日清製粉扱い）… ………… 300 ｇ
　　石臼挽小麦粉（ロレンス／日清製粉扱い）………… 100 ｇ
　　エダムパウダー（中沢乳業扱い）… ……………… 40 ｇ
　　黒コショウ…………………………………………４ｇ
　　無塩バター……………………………………… 200 ｇ

　　全卵……………………………………………… 40 ｇ
　　グラニュー糖…………………………………… 40 ｇ
　　塩………………………………………………… 10 ｇ
　　牛乳……………………………………………… 100 ｇ

パートブリゼ

❶　あらかじめ、バターを細かく刻んですべての材料を冷蔵庫で冷やしておく

▼❷　ミキサーに粉類、バターを入れてサ
ラサラの状態まで回す

▼❹　休ませた生地を 2.5 〜３㎜厚に伸してセルクルに敷き、冷蔵庫で休ませる ▼❺　重しを❹に施し、生地に火が入るまで空
焼きをする（180℃×約 40 分間）

▼❸　全卵、グラニュー糖、塩、牛乳を合わせて❷に加えて生地をまとめ、冷蔵庫で３〜４時間
休ませる

▼パートブリゼ製法

【配量】
　　牛乳…………………………………………… 1000 ｇ
　　グラニュー糖…………………………………… 180 ｇ
　　全卵……………………………………………… 125 ｇ
　　卵黄……………………………………………… 50 ｇ
　　塩……………………………………………………２ｇ

　　薄力粉（前記）……………………………………… 85 ｇ
　　パルメザンパウダー（中沢乳業扱い）… ………… 20 ｇ
　　グラナパダーノ（中沢乳業扱い）… ……………… 20 ｇ
　　無塩バター……………………………………… 20 ｇ
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