
【材料10 個分 】 【作り方】
　　　　　〈A: 底生地〉                     
◎クランブルクラシック

　　
〈B: ジャム〉
カシスジャム

〈C:フィリング〉
◎こだわりたまごのカスタード

〈D: クレームシャンティー〉
生クリーム (40%)  
　グラニュー糖

〈E: マロンクリーム〉   
和栗ペースト

生クリーム (40%)

〈F:トッピング〉
　渋皮マロン
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g

g

〈A: クランブルクラシック〉　　　　　　
直径 6㎝のセルクル型にクランブル
クラシックを 18g 敷き詰め、焼成します。
焼成　180℃／ 180℃　15 分前後
                            ( 下天板あり )

　　　180℃／ 180℃　  5 分前後
                            ( 下天板あり )

〈E: マロンクリーム〉
(1)①に②の 1/2 を加え、混合します。
(2)(1) を裏ごしします。
(3) 残りの②を加え、混合します。
(4) ホイッパーで固さを調節します。

〈構成〉
(1) 焼成冷却後、カシスジャムを3g絞ります。
(2) こだわりたまごのカスタードを8g絞り、
  クレームシャンティを 10g 絞ります。
(3) マロンクリームを 30g 絞ります。
(4) 渋皮マロンをハーフにカットし飾ります。

↓( セルクル外す )

②
①

ＱＭＳサイトはこちら

◎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いただけます。

■クランブルクラシック
⼿作りのような⼝ほぐれの良いサクサク
とした⾷感が特⻑のクランブル。
コク深い⾵味と⾹ばしい焼き⾊でおいしさを
プラスします。
●⼊⽬･荷姿︓3ｋｇ(500ｇ×６袋）段ボール
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秋に⼈気のスイーツ、モンブラン︕⼟台には豊かなアーモンド⾵味と
ザクザク⾷感が魅⼒のクランブルを合わせました。
程よい酸味のカシスジャムとコクのあるカスタードを閉じ込めて上品な味わいに。

秋に⼈気のスイーツ、モンブラン︕⼟台には豊かなアーモン

モンブランタルト

■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、
チルド商品向けのカスタードクリームです。
フィリングから練り込みまで、幅広く
お使い頂けます。
●⼊⽬･荷姿:６ｋｇ(１ｋｇピロー×６本）段ボール

製品情報は
  こちら。

ボール

製品情報は
  こちら。


