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当レシピを福島市に無断で使用することを禁じます。 

キャラメル風味のアップル スフレ（村松 康伸さん） 

 

【材料（６人分）】  

福島市産リンゴ 

スフレ 直径７cm 高さ４cm ココット 

湯煎２００℃ １５～１６分 

牛乳 ２００ｍｌ 

卵黄 ３２ｇ        

グラニュー糖 １４ｇ 

薄力粉（ふるう）２０ｇ 

レ･キャラメルチョコ ２５ｇ 

カカオマス ５０ｇ 

卵白 １００ｇ 

トレハロース １５ｇ 

グラニュー糖 ３５ｇ 

プードルデコール（粉糖）少々 

ペタクリスピー（チョコレート）少々 

ポムキャラメリゼ 

リンゴ（王林） １つ 

グラニュー糖  ５０ｇ 

バター（無塩） １０ｇ 

カルバドス 少々 

リンゴソルベ 

リンゴジュース ５００ｍｌ 

水 ６２５ｍｌ 

グラニュー糖 １６８ｇ 

レモン汁 １２ｇ 

白ワインゼリー（リンゴ風味） クレープダンテル １７０℃ 

水 ２００ｍｌ 

白ワイン ２０ｇ 

レモン汁 ８ｇ 

グラニュー糖 ６０ｇ 

パールアガー８ １４．４ｇ 

リンゴの皮（赤リンゴ系） 約１個分 

カソナード ５０ｇ 

グラニュー糖 ５０ｇ 

薄力粉  ５０ｇ 

アーモンドアッシュ ５０ｇ 

オレンジジュース ５０ｍｌ 

バター（無塩） ５０ｇ 

フランボワーズソース 

フランボワーズピューレ ２００ｇ 

パナージュヌートル（クラシック）２００ｇ 

ゼラチン ４ｇ 

水あめ １００ｇ 
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当レシピを福島市に無断で使用することを禁じます。 

【作り方】 

ポムキャラメリゼ 

１ リンゴを１ｃｍ角にカットする。 

２ 鍋でカラメルを作り、リンゴを加え水分がなくなるまで火を入れる。 

 

スフレ 

１ ココットにバターを塗っておく。 

２ Ａでパティシエールをたく。 

３ ２を、５割ほど溶かしたチョコに加え、合わせる。 

４ Ｂでメレンゲを立てる。 

５ ３に４のメレンゲを３回に分けて合わせる。 

６ ココットに［リンゴのキャラメリゼ３０ｇ］入れ、５をココットの上までしぼり入れる。 

７ オーブン２００℃の湯煎焼きで１０～１２分入れる。 

８ 焼き上がったら、粉糖・ペタクリスピーをふりかけ完成させ、お客様にすばやくお出

しする。 

 

リンゴソルベ 

１ Ｃでシロップを作りリンゴジュース・レモン汁と合わせる。 

２ アイスマシーンでソルベにする。 

 

白ワインゼリー（リンゴ風味） 

１ ナベで水を沸騰させＤを加える。 

２ 再び火にかけ８５～９０℃まであたためる。 

３ 裏ごしして、レモン汁を加え、冷まして完成です。 

 

【断面】 
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