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パ
テ
ィ
シ
エ
と
し
て
、
ま
た
重

度
の
食
物
ア
レ
ル
ギ
ー
を
も
つ
娘

の
パ
パ
と
し
て
、
ア
レ
ル
ギ
ー
フ

リ
ー
の
ス
イ
ー
ツ
開
発
に
取
り
組

ん
で
い
る
阿
部
友
洋
さ
ん
。
米
粉

や
大
豆
加
工
食
品
を
使
っ
た
ク
ッ

キ
ー
「
ま
る
コ
ロ
」
に
続
い
て
開

発
し
た
の
が
「
ア
レ
ル
ゲ
ン
フ
リ

ー
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
」
を
使
っ
た
テ

リ
ー
ヌ
と
タ
ブ
レ
ッ
ト
だ
。「
ア

レ
ル
ゲ
ン
フ
リ
ー
チ
ョ
コ
レ
ー
ト

は
お
子
さ
ま
で
も
食
べ
や
す
い
カ

カ
オ
分
62
%
で
親
し
み
や
す
い
味

わ
い
。
香
り
も
よ
い
で
す
」
と
阿

部
さ
ん
。
開
発
に
あ
た
っ
て
は
、

オ
ー
ナ
ー
の
安
食
雄
二
シ
ェ
フ
に

も
助
言
を
受
け
た
と
い
う
。「
シ

ェ
フ
か
ら
『
濃
厚
で
お
い
し
い
け

ど
、
少
し
重
た
い
か
も
』
と
指
摘

を
受
け
、
軽
さ
を
出
す
方
向
で
調

整
し
な
が
ら
、
白
味
噌
を
隠
し
味

に
入
れ
て
奥
行
き
を
出
し
ま
し
た
。

　
ア
レ
ル
ゲ
ン
フ
リ
ー
の
ス
イ
ー

ツ
は
、
通
常
の
仕
込
み
と
は
時
間

帯
を
分
け
、
専
用
の
型
で
つ
く
る

ほ
か
、
店
頭
や
E
C
サ
イ
ト
で
ア

レ
ル
ゲ
ン
の
コ
ン
タ
ミ
ネ
ー
シ
ョ

ン
に
つ
い
て
注
意
喚
起
す
る
。「
ア

レ
ル
ゲ
ン
フ
リ
ー
で
も
、
ユ
ウ
ジ

ア
ジ
キ
の
商
品
と
遜
色
の
な
い
お

菓
子
を
つ
く
り
た
い
」
と
阿
部
さ

ん
。
そ
ん
な
阿
部
さ
ん
に
安
食
シ

ェ
フ
は
「
彼
の
強
い
想
い
が
な
い

と
出
せ
な
い
味
。
真
似
で
き
な

い
」
と
エ
ー
ル
を
贈
る
。

ま
た
、
サ
ブ
レ
に
は

ヒ
ヨ
コ
マ
メ
の
粉
末

を
入
れ
て
食
感
と
深

み
を
加
え
ま
し
た
」。

日
新
化
工
か
ら
2
0
2
4
年
4
月
に
発
売
さ
れ
た

「
アレ
ル
ゲ
ンフ
リ
ー
チ
ョコレ
ー
ト 

ス
イ
ー
ト
カ
カ
オ
62
%
」。

「
誰
も
が
幸
せ
に
な
れ
る
お
菓
子
」
を
め
ざ
し
て

低
アレ
ル
ゲ
ンス
イ
ー
ツ
の
研
究
に
取
り
組
む

「
ス
イ
ー
ツ
ガ
ー
デ
ン 

ユウ
ジ 

ア
ジ
キ
」

ス
ー
シェフ
の
阿
部
友
洋
さ
ん
に
、

お
い
し
く
て
安
心
な
お
菓
子
を
開
発
い
た
だ
き
ま
し
た
。

アレ
ル
ギ
ー
を
も
つ
方
に
も
、

お
い
し
い
幸
せ
を
届
け
た
い
│
。

パ
テ
ィ
シエ
の
夢
を
叶
え
る

「
ア＊

レ
ル
ゲ
ンフ
リ
ー
チ
ョコレ
ー
ト 

ス
イ
ー
ト
カ
カ
オ
62
%
」

sweets garden YUJI AJIKI
神奈川県横浜市都筑区 
北山田2-1-11 ベニシア1F
tel 045-592-9093
10時～17時
月・火曜（祝日の場合は営業）
https://www.yuji-ajiki.com/

1987年千葉県生まれ。地元
の洋菓子店で5年間経験を
積み、2010年7月にスイー
ツガーデン ユウジアジキに
入社。2020年よりスーシェ
フを務める。

ス
ー
シェフ

阿
部
友
洋
さ
ん

材料 
（23×3.5×高さ6.5㎝の 

スリムパウンド型1本分）

〈テリーヌ・ショコラ〉
アレルゲンフリーチョコレート 
スイートカカオ62%……64.5g
豆乳ホイップ……64.5g
豆乳バター……64.5g
白味噌……3g
豆乳……29g
グラニュー糖……33.5g
サツマイモでん粉……6.5g
〈サブレ・ショコラ〉
豆乳バター……300g
粉糖……108g
塩……3g
A 米粉……170g 
サツマイモでん粉……20g 
ヒヨコマメ＊……44g 
ココアパウダー……30g

＊ヒヨコマメは、170℃で軽くロースト
し、ミルで細かく挽く。

つくり方

1 テリーヌ・ショコラをつくる。チ
ョコレートを溶かし（50℃程度）、
豆乳ホイップ、白味噌、サツマ
イモでん粉を加えて混ぜる。

2 豆乳とグラニュー糖を合わせ、
40℃まで温める。

3 1と2を合わせ、乳化させる。
4 豆乳バターを加えてしっかりと
乳化させ、型に流す。88℃のコ
ンベクションオーブンで20分
焼成。

5 サブレ・ショコラをつくる。豆
乳バターに粉糖と塩を加えて
混ぜる。

6 Aを加えて混ぜ、厚さ5㎜にの
ばして22.5㎝×3.5㎝幅に切る。

7 150℃のオーブンで20～25分
焼成。

8 4に7をのせ、型からはずす。

豊
か
な
風
味
と
な
め
ら
か
な

口
ど
け
を
活
か
し
て
開
発
。

サ
ブ
レ
の
歯
ざ
わ
り
と
塩
気

が
ア
ク
セン
ト
に
。

原
材
料
に
卵・乳・小
麦・
そ
ば・落
花
生・

く
る
み
・
え
び
・
か
に
不
使
用

テ
リ
ー
ヌ・

ショコラ
タ
ル
ト

「
アレ
ル
ゲ
ンフ
リ
ー
チ

ョコレ
ー
ト
」
を
50
℃

に
温
め
て
テ
ン
パ
リ
ン

グ
し
、型
に
流
し
て
固

め
た
タ
ブ
レ
ッ
ト
。
光

沢
の
あ
る
仕
上
が
り
。

タ
ブレッ
ト

ショコラ

「アレルゲンフリ
ーチョコレート」
をかけたサブレ
もおすすめ。

アレルゲンフリー
チョコレート スイートカカオ62%

＊アレルゲン特定原材料及び特定原材料に準ずるもの28品
目不使用のチョコレート。原材料は、カカオマス、砂糖、ココ
アバターと乳化剤のみで、香料不使用。計量や加工がしやす
い直径約7mmのチップ状。

8月5日より、ユウジアジ
キオンラインショップに
て受注開始（冷凍発送のみ）。

『Café-sweets Vol.225　～パティスリーとカフェのデコレーションケーキ～』柴田書店　より




