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部門 プロ部門 氏名 大堀 貢 

作品名 和・nashi 

 

作品ルセット（レシピ） １／２ 

材料名 分量（６人分） 作り方 

福島市産和ナシ（豊水、二十

世紀） 

 

<抹茶ムース> 

①牛乳 

②練乳 

③板ゼラチン 

④上白糖 

⑤抹茶 

⑥ジュペ抹茶 

⑦卵白       

⑧グラニュー糖 

⑨水 

⑩生クリーム 

 

 

<洋梨のマリネ> 

①洋梨缶 

②グラニュー糖 

③金水晶大吟醸 

 

 

 

 

 

<和梨ムース> 

①牛乳 

②グラニュー糖 

③板ゼラチン 

④和梨ピューレ 

⑤ナシフレーバー 

⑥生クリーム 

 

 

 

 

 

40ｃｃ 

3ｇ 

5ｇ 

10ｇ 

2ｇ 

1ｇ 

50ｇ 

100ｇ 

70ｃｃ 

170ｇ 

 

 

 

90ｇ 

10ｇ 

5ｃｃ 

 

 

 

 

 

 

50ｃｃ 

50ｇ 

7ｇ 

200ｇ 

1ｇ 

300ｇ 

 

 

<抹茶ムース> 

⑴①と②を火にかけ、③を溶かす。 

 

⑵⑴のものに④⑤⑥を混ぜる。 

 

⑶⑦⑧⑨でイタリアンメレンゲを作る。 

 

⑷⑩を６～７分程度立てる。 

 

⑸⑵のものに⑶７０ｇを合わせてから⑷を合

わせる。 

 

⑹カップを斜めに固定したまま絞り、冷蔵又は

冷凍庫で冷やし固める。 

 

 

<洋梨のマリネ> 

⑴①の水分をよく切る。 

⑵⑴のものに②③を合わせる。 

 

 

 

<和梨ムース> 

⑴①と②を火にかけあたため、③を溶かす。 

 

⑵⑴のものに④を混ぜ冷やし、⑤を混ぜる。 

 

⑶⑥を７～８分程度に立てる。 

 

⑷⑵と⑶のものを合わせる。 

 

⑸固めておいた抹茶ムースの上に最初、１０ｇ

程度絞り、洋梨マリネを入れてから残り１５～

２０ｇ絞り冷蔵庫又は冷凍庫で固める。 

イタリアンメ

レンゲを作り

そのうち 70

ｇ使用する。 
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作品ルセット（レシピ） ２／２ 

材料名 分量（６人分） 作り方 

 

<和梨の金水晶のアイス> 

①和梨ピューレ 

②なし日和（ジュース） 

③シロップ 

④金水晶大吟醸 

⑤牛乳 

⑥ナシフレーバー 

 

 

<仕上げ> 

①二十世紀 

②豊水 

③スブリモ・ヌートル 

④金箔 

⑤セルフィーユ 

 

 

70ｇ 

100ｃｃ 

15ｃｃ 

50ｃｃ 

30ｃｃ 

0.5ｇ 

 

 

 

50ｇ 

60ｇ 

15ｇ 

適量 

適量 

 

 

<和梨の金水晶のアイス> 

⑴①～⑥までをハンドブレンダーにかけて型

に流して冷凍庫で凍らせる。 

 

 

 

 

 

 

<仕上げ> 

⑴①を４㎝角にカットし、ムースの上に盛る。 

⑵⑴の上にアイスを盛り付ける。 

⑶薄めにスライスした皮つきの梨を飾り②を

塗り、④と⑤を盛り付ける。 

 

 

 


