
【材料 】 【作り方】
〈シュー生地〉    　　                      

◎ワンタッチシュープレミアム     1本

〈クリーム〉        ｇ
◎ルミナスグランデ   　50

バター  　50
砂糖       40

加糖練乳 　  40
プラリネノワゼット  　25

◎こだわりたまごのカスタード　100

〈トッピング〉        %
水 　  10

砂糖 　  50
ヘーゼルナッツ 　100

〈仕上げ〉        ｇ
粉糖   適量

  

      〈シュー生地〉　　　　　　
(1) 前日から冷蔵庫にて解凍し、よく揉み
全体を均一にします。

(2) シュー生地を直径 12 ㎝の大きさで
     土台用に120g(40gを3周巻きます)、
　  センター用に40g絞り固定窯で焼成
      します。
      上下 180℃　30 分前後
      ↓
      上下 180℃　20 分前後 (ダンパー開)

      〈クリーム〉　　　
(1) ①をダマがなくなるまで撹拌します。
(2) ②、③、④を順番に加え、その都度撹拌
　 します。

      〈トッピング〉　　　
(1)①を沸騰させます。
(2)②を入れ、キャラメルになるまで混ぜます。

      〈構成〉　　　
(1) 焼成冷却後のシュー生地の土台を
　 スライスし、クリームを100g絞ります。
(2)センターの生地をのせ、その上にクリーム  
        を150g絞り、上部分をのせます。
(3)トッピングと粉糖で仕上げます。
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　　〈1台分〉

ＱＭＳサイトはこちら

■ワンタッチシュープレミアム

■こだわりたまごのカスタード
  “たまごのおいしさ” にこだわった、
チルド商品向けのなめらかな

   カスタードクリームです。
 そのまま絞ったり、クリームと
 合わせたり、洋菓⼦の練り込み
 まで幅広くお使いいただけます。

 ●⼊⽬･荷姿︓６ｋｇ(１ｋｇピロー×６本）段ボール

専⾨店のような厚⽪のシューパフが
カンタンに作れます。絞り⽅次第で
様 な々サイズに︕バターの⾵味が広がる
芳醇な⾵味の冷凍シュー⽣地です。

●⼊⽬・荷姿︓6ｋｇ(1kｇ×6本 )      

◎印は⽉島⾷品グループの製品です。
製品の詳細はＱＭＳサイト内【製品⼀覧】の製品カタログでご覧頂けます。

使い方動画はこちら
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本格的なフランス菓子を冷凍シュー生地でお手軽に♪
シュー生地の香ばしさと濃厚でコクのあるクリームでリッチな美味しさ！
サイズやクリームをアレンジしてオリジナルの一品をお作り頂けます。

本格的なフランス菓子を冷凍シ 生地でお手軽に♪

パリブレスト　~プラリネノワゼット~

本格的なななフラフラフランンンス菓子菓子菓子を冷を冷を冷凍シ凍シ凍シュー生地でお手軽に♪本格本格本格的な的な的 ララ 菓子菓子菓子を冷をを冷凍シ凍 生地 お手軽に♪


