
●材料＜１パック　２５個分＞ ●作り方

＜チョコレートムース＞

　　チョコレート（刻む） ５５ ｇ ①

　　マシュマロ １１０ ｇ ②

　　牛乳 ２００ ｇ ③

＜オレンジババロア＞ ①

　　板ゼラチン １３．５ ｇ ②

　　卵黄 ８０ ｇ ③

　　砂糖 ６０ ｇ ④

　　牛乳 ２００ ｇ ⑤

　　オレンジジュース ２００ ｇ

　　生クリーム ２００ ｇ ⑥

　　クアントロー ２０ ｇ

●機器設定

　設定温度 目安時間 　加 湿 　風 量

1

2

真空調理の温度帯を７８℃で行う事で卵黄の過加熱を防ぎ、

均一な仕上がりにする事ができます。

スチーマーモード ７８℃ ２０分 強 1/1穴あきホテルパン

　モード 　使用備品

スチーマーモード ８５℃ １０分 ー 強 1/1穴あきホテルパン

　スチーマーモード

＜チョコレートムース＞

真空袋に＜チョコレートムース＞の材料を全て入れ真空パックする

予熱されたスチームコンベクションオーブンで加熱する(ﾓｰﾄﾞ1)

容器に流し込み、ブラストチラーで急速冷却する

④の粗熱を取りボールにあけ、別のボールでホイップした生クリーム

を混ぜ合わせる

チョコレートムースのカップに⑤を流し込み、急速冷却する

①に牛乳とオレンジシュースを加えて混ぜ、シノアで濾す

②を水で戻した板ゼラチンとともに真空袋に入れ真空パックする

予熱されたスチームコンベクションオーブンで加熱する(ﾓｰﾄﾞ2)

＜オレンジババロア＞

ボールに卵黄、砂糖を入れて良く混ぜる

ﾁｮｺﾚｰﾄﾑｰｽ加熱前 ｵﾚﾝｼﾞﾊﾞﾊﾞﾛｱ加熱後

※ホイップする
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