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I n g r e d i e n t s 材 料 / � � c m パ ウ ン ド 型

作 り 方

テ リ ー ヌ ・ ド ・
シ ョ コ ラ

Re c i p e

チ ョ コ レ ー ト （ お 好 み の も の ）　 　 　 　 　 　 ２ ０ ０ g
無 塩 バ タ ー 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　   １ ０ ０ g
砂 糖 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　      ３ ０ g
卵 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　   ３ 個 （ １ ５ ５ g ）
生 ク リ ー ム 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　７０ c c

・ 型 に ク ッ キ ン グ シ ー ト を 敷 い て お く 。
・ 卵 は 溶 い て お く 。
・ オ ー ブ ン を � � � 度 に 予 熱 し て お く 。

① 　 ボ ウ ル に チ ョ コ レ ー ト と バ タ ー を 入 れ て 、 湯 せ ん で 溶 か す 。
② 　 溶 け た ら 湯 せ ん の ま ま 砂 糖 を 加 え て 混 ぜ て 溶 か す 。
③ 　 溶 い た 卵 を ３ 回 く ら い に 分 け て 加 え 、 そ の 都 度 し っ か り 混 ぜ る 。
④ 　 ③ に 艶 が で る く ら い ま で 混 ぜ た ら 生 ク リ ー ム を 加 え て 混 ぜ る 。
⑤ 　 ク ッ キ ン グ シ ー ト を 敷 い た 型 に ④ の 生 地 を 流 し 入 れ 、
　 　 湯 せ ん を 貼 っ た 天 板 に の せ て 焼 く 。（ １ ８ ０ ℃ １ ８ ～ ２ ０ 分 ）
　 ⑥ 　 焼 け た ら 型 に 入 れ た ま ま 置 き 、 粗 熱 が と れ た ら 冷 蔵 庫 で 一 晩 冷 や す 。

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


