
【材料 　21個分】 【作り方】
〈クッキー生地〉   　　                     

◎グルマンクッキー・アマンド　1枚
   

〈a: ラズベリークリーム〉        g
◎クレム・オ・ヴァリエ　500
※¹Ｊupeフランボワーズ 　　25

〈b:ピスタチオクリーム〉        g
◎クレム・オ・ヴァリエ　400

※²ピスタチオペーストデラックス 120

〈準備：クッキー生地を焼成〉　　　　　　
室温に数分置いたグルマンクッキー・アマ
ンドを 4 ㎜厚に伸ばし、φ5 ㎝とφ4.5 ㎝
に抜き天板に並べ焼成します。
焼成　　上火 180℃/180℃
　　　　15 分前後 ( 下天板あり )

〈クリーム〉　　　
(1)①を撹拌します。
　比重    0 .7 ～ 0.75 前後
(2)②を混合します。

〈作り方〉　　　
(1)焼成冷却後、クッキー生地をφ5㎝セルクル
     にセットします。
(2) クリームを20g 絞ります。
(3)φ4.5 ㎝のクッキー生地でサンドし、冷却
    します。
(4) セルクルから外します。　
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ＱＭＳサイトはこちら

■グルマンクッキー・アマンド

■クレム・オ・ヴァリエ
素材の⾵味や⾊を活かすチルド⽤バタークリーム。
発酵バターの濃厚なコク、独⾃製法油脂による
すっきりとした後味が特⻑です。
保型性にも優れています。
●⼊⽬･荷姿︓5ｋｇ段ボール

◎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。

※¹ ㈱ナリヅカコーポレーション　
※² ㈱ＢＡＢＢＩ　

姿︓5ｋｇ段ボ ル

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。

●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

ンド
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香ばしいクッキー生地に、なめらかでコクのあるバタークリームを
たっぷりサンドしました。おうちカフェで贅沢な時間を♪
香ばし ク キ 生地に なめらかで クのある

クッキーサンド
るバタ クリ ムを香ばし ク キ 生地に なめらかで ク ある


