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＊クレーム・オ・ブール（バタークリーム）

其の壱

◎制作＝ジャンポール チェボー
◎協力＝パティスリージャンポールチェボー（千葉・市川市）

クレーム・オ・ブール（バタークリーム）の製法編

チェボー氏は、バタークリームの中でも、

パータボンブを使って作るものが日本人の味覚にも合うし、

高温多湿の気候にも合っていると話す。

軽さを求めるときはイタリアンメレンゲを使ったりもするが、

「一番おいしいのはパータボンブね」と笑顔で力説している。

▼❶　卵黄を白っぽくなるまでミキ
サーで立てる

▼❷　グラニュー糖、水を合わせて火にかけ沸騰させ、117℃まで加熱する

▼❸　ミキサーを回しながら❷を❶に注ぎ入れ、30 〜 35℃になるまで回しながら冷ます

▼❹　軟らかく戻したバターを加え混ぜる（①〜③）。バターの軟らかさの目安（④）。途中でミキサーの上下を返して均一に立てる（⑤⑥）

▼クレーム・オ・ブール製法

　　水…………………………………………… 70ｇ
　　無塩バター……………………………… 450ｇ

【配量】
　　殺菌冷凍加糖卵黄……………………… 160ｇ
　　グラニュー糖…………………………… 200ｇ
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