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パ
テ
ィ
シ
エ
た
ち
も
粉
を
選
ぶ
時
代

　

お
菓
子
の
ク
ラ
シ
ッ
ク
志
向
が
進
み
、
シ
ン
プ
ル
な
焼
き
菓
子

や
粉
も
の
ス
イ
ー
ツ
が
人
気
を
集
め
る
な
か
、
小
麦
粉
に
注
目
す

る
パ
テ
ィ
シ
エ
が
増
え
て
い
る
。
従
来
、
パ
テ
ィ
ス
リ
ー
に
常
備

さ
れ
る
小
麦
粉
と
言
え
ば
、
薄
力
粉
と
強
力
粉
の
２
種
類
が
一
般

的
。
し
か
し
、
よ
り
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
の
お
菓
子
に
近
い
重
厚
感
や
粉

の
風
味
を
求
め
、
中
力
粉
や
全
粒
粉
と
い
っ
た
異
な
る
種
類
の
粉

を
取
り
入
れ
る
傾
向
が
強
ま
っ
て
い
る
の
だ
。

　

そ
ん
な
時
流
に
応
え
る
か
の
よ
う
に
昨
秋
、
日
清
製
粉
か
ら
発

売
さ
れ
た
の
が
、
フ
ラ
ン
ス
産
小
麦
１
０
０
％
の
焼
き
菓
子
用
粉

「
エ
ク
リ
チ
ュ
ー
ル
」
だ
。
同
社
が
長
年
培
っ
た
製
粉
技
術
を
駆

使
し
て
実
現
さ
れ
た
の
は
、
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
の
伝
統
的
な
焼
き
菓
子

特
有
の
「
口
の
中
で
ほ
ろ
ほ
ろ
と
崩
れ
る
食
感
」
や
、
「
口
の
中

に
広
が
る
小
麦
の
風
味
」
。
扱
い
や
す
く
、
他
の
素
材
と
も
合
わ

せ
や
す
い
汎
用
性
の
高
い
粉
と
な
っ
て
い
る
。
今
回
は
２
人
の
パ

テ
ィ
シ
エ
ー
ル
に
、
エ
ク
リ
チ
ュ
ー
ル
を
使
っ
た
お
菓
子
を
紹
介

し
て
い
た
だ
い
た
。

フ
ラ
ン
ス
産
小
麦
の
特
徴
が
、
風
味
や
食
感
に
表
れ
る

「
ラ
・
シ
ュ
エ
ッ
ト
」
近
藤
冬
子
さ
ん
が
驚
い
た
の
は
、
さ
ら
さ

ら
と
き
め
細
か
な
粉
の
質
感
。
「
ふ
る
う
必
要
も
な
く
、
使
い
や

す
い
。
吸
水
性
が
高
く
て
、
中
力
粉
に
し
て
は
グ
ル
テ
ン
を
感
じ

さ
せ
ず
、
混
ぜ
る
時
に
も
粘
り
が
出
ま
せ
ん
。
焼
き
上
が
り
は
周

り
が
カ
リ
ッ
と
焼
け
、
中
は
ほ
ろ
り
と
ほ
ぐ
れ
る
よ
う
な
食
感
に

仕
上
が
り
ま
す
ね
」。
ケ
ー
ク
・
オ
・
フ
リ
ュ
イ
を
作
っ
て
み
る
と
、

「
オ
ー
ブ
ン
を
開
け
た
途
端
、
小
麦
粉
の
焼
け
た
香
り
が
ほ
わ
〜

っ
と
広
が
っ
て
、『
い
い
香
り
！
』
と
思
い
ま
し
た
。
薄
力
粉
で

作
る
よ
り
焼
き
縮
み
も
少
な
く
て
、
縁
は
ざ
っ
く
り
、
中
は
ほ
ろ

り
。
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
で
覚
え
た
深
み
の
あ
る
味
や
食
感
に
ぐ
っ
と
近

づ
い
た
気
が
し
ま
す
」
と
、
す
っ
か
り
気
に
入
っ
た
様
子
。
近
藤

さ
ん
が
生
ま
れ
育
っ
た
ア
メ
リ
カ
で
親
し
ま
れ
る
マ
フ
ィ
ン
や
パ

ン
ケ
ー
キ
に
も
試
し
た
と
こ
ろ
、
通
常
の
薄
力
粉
よ
り
も
ふ
っ
く

ら
、
風
味
豊
か
な
焼
き
上
が
り
が
◎
。
「
常
備
し
て
い
る
粉
に
エ

ク
リ
チ
ュ
ー
ル
を
加
え
れ
ば
、
表
現
の
幅
が
広
が
り
ま
す
ね
」
。

　

一
方
、
「
メ
ゾ
ン　

ロ
ミ
・
ユ
ニ
」
の
い
が
ら
し
ろ
み
さ
ん
が

作
っ
た
の
は
、
イ
ギ
リ
ス
の
テ
ィ
ー
タ
イ
ム
の
定
番
、
シ
ョ
ー
ト

ヨーロッパの焼き菓子の味わいや食感を日本で再現しようと、
パティシエたちは様々な工夫を重ねてきました。そんなニーズを受けて

誕生したのが、仕上がりの「味」「食感」を意識した、
フランス産小麦100％の焼き菓子専用粉「エクリチュール」です。

text by Rieko Seto / photographs by Hide Urabe

フランス産小麦が生きる
お菓子レシピ

近藤冬子
ブリュッセル「ヴィタメール」、パリ「ル
ノートル」勤務の後、東京「ルノート
ル」を経て、「レストラン・パッション」シ
ェフ・パティシエに。1995年独立し、
洋菓子教室・注文菓子専門店「ラ・シ
ュエット」をオープン。第一線で活躍
する、パティシエールの先駆的存在。

◎ラ・シュエット
東京都渋谷区南平台11-17
☎03-3461-6551
焼き菓子の販売はオープンデーのみ。
www.la-chouette.jp

口 の 中 で ほ ろ り と ほ ぐ れ る

ケーク・オ・フリュイ
ラム酒漬けのレーズンとチェリーを混ぜて焼き上げた、奥深い味わいの
パウンドケーキ。フランス産小麦ならではのほろりとした食感と

滋味深さに、ヨーロッパの香りが漂う。

R e c i p e

材料（12×8㎝、高さ6㎝のパウンド型3台分）
日清製粉 エクリチュール……220g
発酵バター……240g
グラニュー糖……165g
全卵……180g
ラム酒漬けフルーツの漬け汁……66g
ベーキングパウダー……6g
ラム酒漬けフルーツ（レーズン、ドレンドチェリー）……330g
日清製粉 エクリチュール（フルーツ用）……20g

〈飾り〉 ドレンドチェリー（赤・緑）……各1個
アプリコットジャム……適量
アーモンド……1粒
クルミ……1片
セミドライのアプリコット……1個

作り方
1  常温に戻した発酵バターをボウルに入れ、
ゴムべらでポマード状にやわらかくする。
2  グラニュー糖を加えゴムべらでざっと混ぜる。
3  常温の全卵を溶きほぐし、分離しないよう
に少しずつ加えながらゴムべらでよく混ぜる。
分離する場合は、粉（分量外）を少量加えて、
つなげるようによく混ぜる。
4  ラム酒漬けフルーツの漬け汁を加え混ぜる。
5  エクリチュールとベーキングパウダーを合わ
せ、3回に分けて4に加え、その都度ゴムべら
でさっくり混ぜる。粉が完全に混ざり切らない
ところで止める。
6  汁気を切ったラム酒漬けフルーツに、エク
リチュール（フルーツ用）をまぶす。

7  6を5に加え、ゴムべらで混ぜる。
8  オイルを塗ってオーブンペーパーを敷きこん
だパウンド型に7を流し、冷蔵庫で一晩休ませる。
9  天板にのせ、180℃のオーブンで焼成する。
生地が膨らみ表面に薄く焼き色が付いてきた
ら、縦中央に一筋、切り込みを入れ、対角に
緑と赤のドレンドチェリーをのせる。
10  再び180℃のオーブンに入れて焼成し、
中央が盛り上がってきたら160℃に下げ、計
40分ほど焼く。
11  網の上にのせて冷ます。
12  煮詰めたアプリコットジャムをはけで塗り、
アーモンド、クルミ、セミドライのアプリコットを
のせる。
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今回お二人に
使っていただいたのは̶̶

焼き菓子のために開発された、
フランス産小麦100％の
「エクリチュール」

ブ
レ
ッ
ド
。
近
藤
さ
ん
と
同
じ
く
、
従
来
の
フ
ラ
ン
ス
産
小
麦
粉

と
は
一
線
を
画
す
「
な
め
ら
か
で
さ
ら
さ
ら
し
た
感
触
」
に
驚
き
、

噛
み
応
え
が
あ
り
、
噛
み
締
め
て
風
味
の
広
が
る
お
菓
子
に
使
い

た
い
と
感
じ
た
と
い
う
。
実
際
に
作
っ
て
み
る
と
、
「
通
常
の
薄

力
粉
で
は
も
っ
と
目
の
詰
ま
っ
た
固
い
食
感
で
バ
タ
ー
が
強
く
感

じ
ら
れ
ま
す
が
、
エ
ク
リ
チ
ュ
ー
ル
を
使
う
と
歯
の
間
で
ほ
ろ
ほ

ろ
崩
れ
、
粉
の
風
味
も
広
が
り
、
バ
タ
ー
と
の
バ
ラ
ン
ス
が
よ
く

な
り
ま
す
ね
。
香
ば
し
さ
を
感
じ
さ
せ
つ
つ
、
全
粒
粉
ほ
ど
主
張

し
す
ぎ
ず
、
風
味
が
ま
ろ
や
か
。
き
め
が
細
か
い
分
、
通
常
の
粒

子
の
粗
い
フ
ラ
ン
ス
産
小
麦
粉
に
比
べ
て
歯
応
え
は
し
っ
か
り
し

て
い
ま
す
が
、
口
溶
け
よ
く
、
〝
日
本
な
ら
で
は
の
フ
ラ
ン
ス
産

小
麦
使
用
の
お
菓
子
〞
と
い
っ
た
趣
で
す
ね
」
。
食
感
と
風
味
を

求
め
、
タ
ル
ト
や
ク
レ
ー
プ
に
も
使
っ
て
み
た
い
と
話
す
。

　

シ
ン
プ
ル
な
お
菓
子
は
、
素
材
の
味
が
ス
ト
レ
ー
ト
に
出
る
だ

け
に
、
素
材
選
び
は
気
の
抜
け
な
い
と
こ
ろ
。
「
特
に
粉
は
お
菓

子
の
大
き
な
構
成
要
素
な
の
で
、
粉
を
変
え
る
だ
け
で
、
理
想
の

味
に
ぐ
ん
と
近
づ
く
こ
と
も
少
な
く
あ
り
ま
せ
ん
」
と
い
が
ら
し

さ
ん
が
言
え
ば
、
「
粉
は
お
菓
子
の
骨
組
み
を
成
す
も
の
。
食
感

も
風
味
も
そ
れ
ぞ
れ
の
お
菓
子
の
イ
メ
ー
ジ
を
実
現
す
る
、
し
っ

か
り
し
た
も
の
を
選
び
た
い
」
と
、
近
藤
さ
ん
。
粉
で
個
性
を
出

す
時
代
に
、
エ
ク
リ
チ
ュ
ー
ル
は
心
強
い
味
方
に
な
り
そ
う
だ
。

いがらしろみ
「ルコント」を経て、パリ「ル・コルド
ン・ブルー」へ製菓留学。同日本校
スタッフを経て、2004年、「ロミ・ユ
ニ・コンフィチュール」開店。2008
年には「メゾン　ロミ・ユニ」を開くな
ど、菓子研究家として幅広く活躍。
焼き菓子人気を牽引する。

◎メゾン　ロミ・ユニ
東京都目黒区鷹番3-7-17
☎ 03-6666-5131
11:00～20:00　
無休（年末年始を除く）
www.romi-unie.jp

噛 み し め て 風 味 を 楽 し む

ショートブレッド
小麦粉とバターの香りをシンプルに生かしたショートブレッド。
口に入れると、心地よい噛み応えを感じさせつつ、ほろっと崩れ、

小麦のまろやかさが豊かに広がる。

R e c i p e

材料（直径6㎝の菊型8個分）
日清製粉 エクリチュール
……250g
発酵バター……125g
粉糖……75g
塩……1g
牛乳……25g
グラニュー糖……適量

全粒粉を焼き菓子に ！
きめ細やかな全粒粉「スーパーファ
イン・ソフト」を使えば、食感はさほ
ど変わらず、より味に深みのあるシ
ョートブレッドに。小は100％使用、
大は中力粉「エクリチュール」に同
量をブレンド。「少量でも効果大で
す」と、いがらしさん。

「エクリチュール」に関するお問い合わせ
日清製粉株式会社  営業本部 第一営業部
☎03-5282-6395　http://www.nisshin.com

小容量で
使いやすい！

味わい系小麦粉ラインナップ

フランス産ならではの食感と香り
エクリチュール
[標準値]　灰分0.43％　粗蛋白9.2％
10kg

フランス産小麦100％の焼き菓子専用粉。ヨー
ロッパ菓子特有のほろほろ感が出せる上、小麦
の風味が穏やかなので、他の素材の風味を引き
立てる汎用性の高い小麦粉です。

配合して使えばより風味豊かに
レジャンデール
[標準値]　灰分0.60％　粗蛋白12.2％
10kg　*25kgもあります

小麦の深い味わいと香りを引き出した強力粉。薄
力粉に配合して使うことで、より風味豊かな、存
在感のある焼き菓子に仕上げることができます。

きめ細かく扱いやすい全粒粉
スーパーファイン・ソフト
[標準値]　灰分1.5％　粗蛋白10.5％
10kg　*25kgもあります

薄力系小麦全粒粉。独自の製粉方法によりこれ
までにない粒のきめ細かさを実現しました。作業
性も向上し、高配合でも無理なく使用可能。口
溶けの良いサックリとした焼き菓子に。

10kg
登場！

New

10kg
登場！

作り方
1  常温に戻した発酵バター、粉糖、エクリ
チュール、塩を合わせてフードプロセッサーに
かける。
2  全体がサラサラの砂状になり、バターの
粒がなくなったら、牛乳を加えて、さらにフー
ドプロセッサーで混ぜる。
3  全体がひとまとまりになったら、打ち粉（エ
クリチュール：分量外）をふった台の上に取り
出し、表面をきれいに整えながら手でボール
状にまとめる。
4  めん棒で厚さ1.2cmにのばし、冷蔵庫
で1時間程度休ませる。
5  菊型で抜いて手で持ち、水（分量外）を
ふくませたキッチンペーパーに片面を押しつ
けて水気をつける。
6  グラニュー糖を入れたバットに湿らせた面
を押し付け、グラニュー糖をまぶしつける。
7  竹串で穴を5カ所あけ、120～130℃
のオーブンで約1時間焼成し、網にのせて
室温で冷ます。
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