
【材料 　30 個分】 【作り方】
〈工程〉　　　　　　
(1) クッキー生地にフィリングを 50g 塗り
  ます。
(2) 全ての材料を混合したマロンクリーム
  を、モンブラン口金で 390g 絞り、冷凍
  します。
(3) 冷凍状態で 5㎝×4㎝にカットします。
(4) 解凍後に焼成します。
  焼成　150℃/170℃　55 分前後
     

〈仕上げ〉　　　
冷却後、泣かない粉糖をふりかけます。

〈A: クッキー生地〉　　　
◎グルマンクッキー・アマンド  1枚

〈B:フィリング〉　        g
カシスジャム　　50

〈C: マロンクリーム〉　        g
マロンペースト 　275

※¹リコ シブカワマロン　　　5
ラム酒　　　8

生クリーム　　30
※²ハローデックス　　80

〈D: 泣かない粉糖〉　　　

ＱＭＳサイトはこちら

■グルマンクッキー・アマンド

※¹ゴールデンケリーパテント香料㈱　
※² ㈱林原　

製品情報は
  こちら。

ざっくり、ほろほろとした本格的な⾷感
が楽しめる、伝統的な製法で作られた
アーモンド⾹るシート状クッキー⽣地です。

●⼊⽬・荷姿︓
①7.8ｋｇ(520ｇ×3 枚×5 箱⼊り)段ボール
②5.2ｋｇ(520ｇ×10 枚 )段ボール

◎印は月島食品グループの製品です。詳細はＱＭＳサイト内【製品情報】でご覧頂けます。
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洋⽣菓⼦で⼈気のモンブランを焼き菓⼦に仕上げました。
ざっくりほろほろとした⾷感のクッキー⽣地にマロン
クリームを絞って焼き上げたリッチな焼き菓⼦です。

洋⽣菓⼦で⼈気のモンブランを焼き菓⼦に仕上げました。

モンブランクッキー


