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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。 

部門 プロ部門 金賞 氏名 味戸 清晃 

作品名 桃の絆（もものきずな） 

 

作品ルセット（レシピ） １／３ 

材料名 分量（６人分） 作り方 

福島産モモ 

（品種：あかつき） 

「米粉のシュー生

地」 

ミネラルウォーター 

塩 

米粉 

小麦粉グルテン 

ピュワホワイトＨＶ 

太白胡麻油 

 

 

 

 

 

「桃のコンポート」 

桃 

金水晶大吟醸 

ミネラルウォーター 

グラニュー糖 

 

 

 

 

 

 

 

「桃のピュレ」 

桃（約４ヶ） 

トレハロース 

グラニュー糖 

コーンスターチ 

 

 

 

 

 

１５０ｇ 

２ｇ 

８５ｇ  ａ 

５ｇ 

２００ｇ  b 

７５ｇ 

 

 

 

 

 

 

２ヶ 

３００ｇ 

８０ｇ 

１６０ｇ 

 

 

 

 

 

 

 

 

５００ｇ 

５８ｇ 

８４ｇ 

３８ｇ 

 

「米粉のシュー生地」 

・ａの粉は一緒にふるっておく。 

・ｂは混ぜ合わせ３０℃の温度に温めておく。 

・ミネラルウォーターと塩を鍋に入れ沸騰させてａ

の粉を一度に入れ良く混ぜ合わせる。 

・生地をミキサーに移しビーターで回す。 

・ｂの卵を少しずつ入れ生地を溶き伸ばす様に混ぜ

合わせていく。 

・５０Φ×４５Ｈのセルクルの内側に油を塗りシル

パンを貼り付け生地を２０ｇずつ絞っていく。 

・２００℃に余熱したオーブンに入れて１６０℃で

４０分焼く。 

・焼き上がったら上の部分の生地を切り取り余分な

中の生地を取り除き乾燥させておく…Ａ 

 

「桃のコンポート」 

・金水晶大吟醸のお酒を鍋に入れ火にかけてアルコ

ールを飛ばす…① 

・桃の皮を剥き、くし形にし５㎜幅にカットする。 

・①のお酒２００ｇとミネラルウォーター、グラニ

ュー糖と桃の皮を鍋に入れ火にかける。温ってきた

らカットした桃を入れひと煮立ちさせながら灰汁は

取り除く…② 

・②を真空タッパーに入れ、空気を抜き、桃に味を

浸透させる。 

・２分ほどおいた後、氷水で冷やす・・・Ｂ 

 

「桃のピュレ」 

・ミキサーに皮付きのままカットした桃とトレハロ

ースを入れピューレ状にする…③ 

・③を裏漉しした物を４２０ｇ取りグラニュー糖と

コーンスターチを入れ火にかけ濃度を付ける。 

・氷水で冷やしておく…Ｃ 
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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。 

作品ルセット（レシピ） ２／３ 

材料名 分量（６人分） 作り方 

「桃のペースト」 

Ｃの桃のピュレ 

板ゼラチン 

果糖 

桃のリキュール 

 

「桃と大吟醸のゼリ

ー」 

Ｂでコンポートした

シロップ 

板ゼラチン 

 

 

 

 

 

 

「フランボワーズソー

ス」 

フランボワーズピューレ 

トレハロース 

ペクチン 

 

「桃のクリーム」 

 

Ｃの桃のピュレ 

板ゼラチン 

生クリーム３５％ 

果糖 

リキュール 

 

 

ソルダム 

 

 

 

 

 

 

 

３００ｇ 

４．５ｇ 

７．５ｇ 

７．５ｇ 

 

 

 

 

２００ｇ 

７ｇ 

 

 

 

 

 

 

 

 

７５ｇ 

３５ｇ 

２．５ｇ 

 

※作りやすい分

量として12名分 

２００ｇ 

３．３ｇ 

５０ｇ 

５ｇ 

３．５ｇ 

 

 

３ヶ 

 

 

 

 

 

 

「桃のペースト」 

・桃のピュレに果糖とリキュールを加え温める。 

・温まった桃のピュレにあらかじめ水で戻しておい

たゼラチンを入れ溶かし冷やしておく…Ｄ 

 

 

「桃と大吟醸のゼリー」 

・Ｂのコンポートを桃とシロップに分けておく。 

・シロップは２００ｇ計量し温めてあらかじめ水で

戻しておいたゼラチンを加え溶かし冷やしておく…

Ｅ 

・桃のコンポートは水気を取っておく。 

・水気のとれたコンポートの３分の２をボールに移

しＥのゼリーを絡めておく。 

・残りの３分の１のコンポートはミルサーにかけソ

ースにしておく…Ｆ 

 

「フランボワーズソース」 

・フランボワーズピューレにトレハロースとペクチ

ンを加え火にかけて濃度を付けてソースを作る。 

・氷水で冷やしておく…Ｇ 

 

 

「桃のクリーム」 

・Ｃの桃のピュレを温め、あらかじめ水で戻してお

いたゼラチンを加え溶かしリキュールを入れ１５℃

まで冷やす。 

・生クリームに果糖を入れ泡立てる。 

・冷えたピュレに泡立てた生クリームを混ぜ合わせ

る…Ｈ 

 

 

・ソルダムは皮を剥き５㎜角にカットしＥのゼリー

液を絡めておく…Ｉ 
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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。 

作品ルセット（レシピ） ３／３ 

材料名 分量（６人分） 作り方 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

仕上げ 

・セルフィーユ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

少々 

「組み立て」 

・Ａのシュー生地の中にＤのペーストを半分位まで

絞りパレットナイフで内側に塗り伸ばしその中にゼ

リー液を絡めたコンポートとＩのソルダムの３分の

１を入れＤの残りのペーストで蓋をし冷蔵庫で冷や

し固める。 

・冷やし固まったらＨのクリームを丸の口金で上の

部分に一周絞り残りのＩのソルダムを中央に乗せ冷

蔵庫で冷やし固める…Ｊ 

 

「仕上げ」 

・皿にＧのフランボワーズソースとＦの桃のソース

を流しＪのケーキを乗せて彩りとしてセルフィーユ

を飾る。 

 


