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冷凍ピューレ ココナッツクリームと相性の良い素材

マンゴライム ベルガモット カラマンジ ホワイト
チョコレート コリアンダーパッション ジンジャー コアントロー

※ フルーツの名称、品種、原産国については、メーカーの都合により予告無く変
更される場合がございます。

厳選されたココナッツをブレンドすることで、最高の味わいを
実現。植物由来のたんぱく質であるにもかかわらず、生クリー
ムにもひけをとらない濃厚さが特徴。お菓子はもちろん、ドリ
ンクや料理に使用することで、ココナッツクリームの味わいを
最大限生かせます。

おすすめの解凍方法
フルーツ本来の風味を維持し、均一な状態で
お使いいただくために、容器ごと、未開封のま
ま冷蔵庫（2～4℃で24時間以上）で低温解凍
し、混ぜ合わせてからのご使用をおすすめしま
す。解凍後の再冷凍はお避けください。

賞味期限
■未開封解凍前 ： 913日
■開封解凍後 ： 冷蔵庫で保存の上、できるだけ

お早めにご使用ください。

冷凍ピューレ ココナッツクリーム 無加糖

濃厚でクリーミーな味わい
100%



※ 弊社取扱商品は黄土色太文字で記載しております。

❶  グラニュー糖と全卵をホイッパーでよく混ぜ、植物油をゆっく
りと加える。

❷  バターミルク・ビネガー・バニラエッセンスを混ぜ合わせる。
❸  薄力粉・重曹・塩・ココアパウダーを混ぜ合わせてふるう。
❹  ➁の液体類と➂の粉類を➀に交互に加える。
❺  赤色色素を加える。
❻  でき上がった生地を型に移して160℃のコンベクションオー

ブンで15分間、しっかり火が通るまで焼成する。
❼  冷ましてから、ムース ココ カラマンジで使用しているシリコ

ン型の底に合うよう、丸くカットする。

04│ムース ココ カラマンジ
 160g 冷凍ピューレ ココナッツクリーム100%
 20g 冷凍ピューレ カラマンジ100%
 6枚 板ゼラチン（200ブルーム）
 100g 水
 225g グラニュー糖
 1.5g 塩
 200g ポマード状のバター
 450g フロマージュ ブラン
 100g クレーム エペス（発酵生クリーム）
 520g 生クリーム35%

❶  水で板ゼラチンをふやかし、弱火で溶かしておく。
❷  ボウルにグラニュー糖・塩・バターを入れ、均質なクリーム状

になるまで混ぜる。
❸  ボウルの側面をよくこすりながら、フロマージュ ブランを少し

ずつ加える。クレーム エペス・ピューレ・➀を加える。
❹  泡立てた生クリームを丁寧に合わせる。
❺  型にムース ココ カラマンジを3分の1ほどの高さまで流し、

クーリー フレーズをはめ込む。
  その上にムース ココ カラマンジを再度少し流し入れ、ジェ

ノワーズを入れる。型のフチまでムース ココ カラマンジを流
し、冷やし固める。

Parfait de fromage blanc à la noix de coco

パルフェ ド
フロマージュ ブラン
ア ラ ノワ ド ココ
par Michael Laiskonis （レ ヴェルジェボワロン アンバサダー）

01│アーモンド サブレ
 115g 無塩バター
 220g 薄力粉
 85g グラニュー糖
 30g アーモンドパウダー
 50g 全卵

❶  ミキサーボウルにバター・薄力粉・グラニュー糖・アーモンド
パウダーを入れ、ビーターで混ぜ合わせる。

 中速に切り替え、粗めにざっくり混ぜ合わせる。
❷  卵を加え混ぜる。
❸  ベーキングシートに挟んで1.5mmの厚さにのばし、冷凍する。
❹  ➂をシルパンにのせ、150℃のコンベクションオーブンで約

10分間焼成する。
❺  直径70mmのセルクルで抜き、さらに約12分間焼成する。
❻  冷まして保管する。

02│クーリー フレーズ
 400g 冷凍ピューレ フレーズ 100%
 20g マルグリット スタボリン（転化糖）
 2枚 水でふやかした板ゼラチン（200ブルーム）

❶  鍋でピューレとスタボリンを混ぜ合わせる。
❷  弱火で煮詰める。
❸  ホイッパーでゼラチンを丁寧に加えながら混ぜる。
❹  小さな円形の型に流し、冷凍庫で保管する。

03│ジェノワーズ ド ブロワ ルージュ
 217g グラニュー糖
 75g 全卵
 223g 植物油
 170g バターミルク
 3g マルタンプーレ 白ワインビネガー
 2g バニラエッセンス
 250g 薄力粉
 4g 重曹
 3g 塩
 3g カカオバリー ココアパウダー プランアローム
 適量 赤色色素

05│ショコラブラン（ピストレ）

 250g カカオバリー ピストール ゼフィール34%（溶かしたもの）
 250g カカオバリー ブール ド カカオ（溶かしたもの）
 適量 脂溶性赤色色素

❶  材料をすべてよく混ぜ合わせる。

06│組み立て
❶  ムース ココ カラマンジを型から抜く。
❷ ピストレ掛けを行う。好みで2層目も吹き付ける。
❸  アーモンドサブレの上に➁をのせ、お好みによりチョコレート

などでデコレーションする。
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