
★アレルギー表示

1人分

～材料～　　セルクル型3枚分

・卵黄 40g ・

・グラニュー糖Ａ 40g ・

・生クリーム 40g ・

・牛乳 40g ・

・薄力粉 60g ・

・卵白 75g ・

・グラニュー糖Ｂ 30g ・
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　　ホシザキ東海株式会社　コンサル室

合わせた３に４を３回に分けて混ぜる

ホテルパン２枚とシリコン型に油（分量外）を塗り、５の生地を流し込む

【設定１】で加熱し、焼きあがったら型を外す

g
炭水化物 39.3 g

食塩相当量 0.27 g 原価
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卵白とグラニュー糖Ｂでメレンゲを作る
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モード 水蒸気量 時間 温度

150℃15分0%コンビ

薄力粉をふるって２回に分けて２に加え、混ぜる

牛乳と生クリームをあらかじめ合わせておき、少量ずつ１に加えてよく混ぜる

卵黄とグラニュー糖Ａをボウルに入れ、すりまぜる

ゼラチンりんご

脂質

エネルギー 285.7

もも 山芋

kcal
10.2

たんぱく質

作り方

設定

＊ポイント 

・上からホテルパンで挟むと上に焼き色がつきます！ 

・メレンゲを混ぜる際、泡をつぶさないよう優しく混ぜると口当たりが良くなります 

合計加熱時間 12分 


