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チョコレートプリン ６－７個分

ピストール アルトエルソル65% 70 g ① ショコラを筒型の容器に入れておく。

牛乳 300 g ② 牛乳、生クリーム35％、グラニュー糖を沸かす。

生クリーム35％ 100 g ➂ ➁の火を止め、混ぜながらゼラチンを加える。

グラニュー糖 15 g ④ チョコレートに➂を加えハンドブレンダーをかける。

ゼラチン（森永クックゼラチン） 5 g ➄ 漉してボールに入れる。

⑥ 氷水にあて15℃まで冷やす。

⑦ カップに充填し冷蔵庫で冷やし固める。

仕上げ ６－７個分

生クリーム35％ 150 g ① 材料を合わせてゆるく泡立てる。

グラニュー糖 10 g ② 固まったプリンの上にスプーンで流し入れる。

バニラエキス 3 g ➂ ミントを飾る。

フレッシュミント 適量

＊ピストール アルトエルソル65%はピストール タンザニア75%に置き換え可能。

プリン アルトエルソル






