


濃
の う

厚
こ う

な栗
く り

クリームが、むき甘
あ ま

栗
ぐ り

で簡
か ん

単
た ん

にできちゃう！

クリーミィ♥
ぷちモンブラン
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材
ざ い

料
りょう

材
ざ い

料
りょう

・4個
こ

分
ぶ ん

クリーミィ♥
ぷちモンブラン

ラッピング方
ほ う

法
ほ う

つくりかた

つくりかた

●の中
なか

にペーパークッションをほ
ぐして入

い

れます。

耐
たい

熱
ねつ

ボウルにむき甘
あま

栗
ぐり

を入
い

れてつ
ぶします。

●にぷちモンブランを入
い

れます。

透
とう

明
めい

フィルムを●が包
つつ

めるくらい
の大

おお

きさに余
よ

裕
ゆう

をもって切
き

り、ふ
んわり（クリームがつかないよう
に）かけて、両

りょう

端
たん

を底
そこ

に回
まわ

し、セ
ロハンテープで留

と

めて完
かん

成
せい

です。
ひもを取

と

った金
きん

属
ぞく

製
せい

容
よう

器
き

に、外
そと

か
らリボンを通

とお

します。

●にＡを加
くわ

えます。

金
きん

属
ぞく

製
せい

容
よう

器
き

の外
そと

でリボンを結
むす

びま
す。

ミニ蒸
む

しパンにホイップクリーム
を小

ちい

さく絞
しぼ

り出
だ

します。

フードプロセッサーに●を入
い

れ、
なめらかなクリーム状

じょう

になるまで
かけ、冷

ひ

やしておきます。

●にシュガースプレーを散
ち

らし、
茶
ちゃ

こしで粉
こな

砂
ざ

糖
とう

をかけます。

●を電
でん

子
し

レンジに１分
ぷん

半
はん

かけあら
熱
ねつ

を取
と

ります。

モンブラン用
よう

の口
くち

金
がね

を使
つか

ってホ
イップクリームのまわりに●を絞

しぼ

り出
だ

します。
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金
きん

属
ぞく

製
せい

容
よう

器
き

リボン
ペーパークッション
透
とう

明
めい

フィルム

むき甘
あま

栗
ぐり

…100g
Ａ　生

なま

クリーム…大
おお

さじ4
　　砂

さ

糖
とう

…大
おお

さじ1
ミニ蒸

む

しパン…4個
こ

ホイップクリーム（市
し

販
はん

品
ひん

）…適
てき

量
りょう

シュガースプレー…適
てき

量
りょう

粉
こな

砂
ざ

糖
とう

…適
てき

量
りょう

1

6

2

3

10

4

ペーパークッションの
代
か

わりに、シリアルを
入
い

れてもＯＫだよ♪

2

3

4

2 4 25


	10分スイーツ&100円ラッピング 秋（RGB）.pdf
	ページから 10分スイーツ＆100円ラッピング_秋_本文_再校修正-コピー.pdf



