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付け合わせ用　イチゴのコンポート

付け合わせ用　イチゴのコンポート

10gバター（型塗り用）

5㏄
ホワイトキュラソー
（コアントロー）

②を氷水で冷やす。

大きめにカットしたクッキングシートを丸め、水に濡らして広げたものを、
バターを塗った型に敷く。

レモン汁

オーブンを210℃に余熱し、その後20～25分焼く。

⑦
チョコレートを湯煎で溶かし、⑥とコアントローを入れ真ん中からゆっくり
かき混ぜる。

④にコーンスターチを入れ、かき混ぜる。

生クリームを湯煎で人肌になるまで温める。

⑨

⑦に⑤を入れ、真ん中からかき混ぜる。

20㏄

⑪
焼きあがったら粗熱をとり、冷蔵庫に一晩寝かせる。すぐ食べる場合は、氷水を
入れたバットに⑩を入れ、冷凍庫で20分寝かせる。

鍋に①と白ワインを入れ、沸騰させてからレモン汁を入れる。

イチゴ 12粒 グラニュー糖 20g

イチゴにグラニュー糖をまぶし、10分脱水させる。

手順

200g グラニュー糖

1/2本

卵（M玉） 2個

生クリーム

割った卵を湯煎で人肌になるまで温めながら、ホイッパーでかき混ぜる。

2024年1月29日開催

　　　　　【講　師】彩花亭時代屋　鈴木信也先生

10g
コーンスターチ
（片栗粉代用可）

チョコレートのバスクチーズケーキ

材料（15㎝型 5号デコ缶 4人分）

200g

クリームチーズを200Ｗのオーブンで20秒温める。

クリームチーズ

バニラビーンズ

②に③を3～4回に分けて入れながら、ホイッパーでかき混ぜる。
※分離しないように

120g
チョコレート
(ｸｰﾍﾞﾙﾁｭｰﾙ60％)

15㏄

白ワイン

①とグラニュー糖を滑らかになるまで練り合わせる。

50g

④
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別のフライパンにオリーブオイルを入れ、②を皮目から中火でソテーする。

焼きあがった⑧に白ワインを入れ、フライパンに付着している旨味とともに
⑦へ入れる。

⑨にスタッフドオリーブとブラックオリーブ、タバスコを入れ、塩と
ホワイトペッパーで味を整える。最後にエクストラバージンオイルを入れる。

盛り付けは、野菜を敷いてから鶏肉を乗せる。

にんにくは包丁で潰し、みじん切りにする。

ホールトマトを手で潰す。

フライパンにオリーブオイルと④を入れ、弱火で香りを出す。

③を炒め、⑤とタイム、鷹の爪、水を入れて3分煮込む。

手順

鶏肉の気になる筋や血管、脂をカットする。

①に塩とホワイトペッパーで下味をし、10分置く。出てきた水分を
ペーパーで拭く。

パプリカとピーマンの種を取り除く。玉ねぎを5㎜幅にスライスする。

エクストラ
バージンオイル

50㏄
ホールトマト缶
（4号缶）

1缶
ブラックオリーブ 8粒

水 90㏄ オリーブオイル 適量 スタッフドオリーブ 8粒

1本

タバスコ 3滴 タイム 2枝 白ワイン 60㏄

材料（4人分）

ピーマン 2個 にんにく 1かけ 鷹の爪

鶏もも肉 2枚 玉ねぎ 1/2個 パプリカ（赤・黄） 各1/2個

鶏もも肉のバスク風（チキンバスケーズ）

〈MEMO〉


