
Wakana の美味しい教室 お菓子教室 

 1 / 3 無断の転載転用を禁じます。 

桜のお菓子（ムース、焼き菓子、アントルメ） by 長谷部稚菜 

フードプロセッサーを工程によって使用する場合もあります。あらかじめご了承くださいませ。 

★記載料金は 1 名様分の受講料になります。当教室は趣味の受講者様を対象にしています。 

(1) 伝統菓子で楽しむ桜の焼き菓子 

A. 桜クランベリー☆ヴィエニーズワール 9,500 円(税込) 2 倍量は 14,500 円(税込) 

B. 桜クランベリー☆ダクワーズ 9,800 円(税込) 2 倍量は 15,000 円(税込)  

C. A と B のセットメニュー 16,500 円(税込) 2 倍量は 28,000 円(税込) 

A はイギリス伝統菓子のアレンジ版。桜葉風味の絞りだしサブレで桜味のバタークリームと桜リ

キュールに漬けたクランベリーをサンドした冷やしサンドクッキー（約 11～12 個サンド）。 

B はフランス伝統菓子のアレンジ版。桜ダクワーズで桜味のクレーム・ショコラ・ブランと桜リ

キュールに漬けたクランベリーを合わせた春らしいダクワーズ。ハート型、または小判型のお好

きな方を当日お選び頂けます。（約 10 個サンド） 

脱酸素剤入りの個包装ご希望の場合は A、B の 1 倍量は 800 円(税込)、A、B の 2 倍量と C は

1,000 円(税込)、C の 2 倍量は 1,200 円(税込)の追加料金で承っております。 

A、B、C、2 倍量のうちのいずれかをお選びの上、ご予約時にその旨をご記入ください。 

脱酸素材入り個包装を追加する場合もご予約時にその旨をご記入ください。 
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(2)抹茶桜ティラミス 10,000 円(税込) 

抹茶を染み込ませた抹茶ビスキュイと桜のマスカ

ルポーネムースを組み合わせたシンプルで春らし

い味わい。抹茶の爽やかな苦みとマスカルポーネ

ムースのミルキーが相性良く、桜がアクセントと

して後引く美味しさです。 

（φ15 ㎝ 1 台分） 

 

 

 

(3)桜クランベリー苺月餅 10,000 円(税込) 

皮はバター入りの台湾式で桜餡に桜リキュール漬

けのクランベリーを包んだ月餅 。1 月下旬～5 月

上旬頃の桜餡が出回っている時期は桜餡で、その他

の月はイチゴ味の白餡ベースになります。（50ｇ～

60ｇの型が 10 個分） 

脱酸素剤入りの個包装ご希望の場合は 500 円税込

の追加料金で承っておりますので、お申し込みの際

にその旨をご記入ください。 

他の味の月餅を同時受講されたい場合は→

https://wakana.hasebe-tokyo.com/28patisse

rie-taiwan.pdf もご覧ください。 

 

 

(3)桜いちごカーディナルシュニッテン

10,500 円(税込) （1～4 月まで） 

オーストリア伝統菓子カーディナルシュニ

ッテンを春色に仕上げました。桜の葉の香り

とベリーの味をつけたカラフルな生地で桜

練乳クリームとイチゴをサンドした優しい

味わいのムースケーキです。簡単に作れる桜

の花びらのチョコレート細工も飾ります。

（型不使用；10×24×高さ 7 ㎝の長方形 1

台：6～８人分） 

★8 等分カット（アルミケース＋ケーキフィ

ルムで巻き、ケーキピック無し。）700 円税

込追加 以上をご希望の場合はお申込みの際

にその旨をご記入ください。 
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(4) Sakura 桜 10,500 円(税込) 

桜の葉のビスキュイと桜餡入り桜ババロワーズムースを層にして、表面には桜餡クリームを使っ

て和デザインでデコレーションし、手軽に作れるチョコレートの飾りと桜花の塩漬けを飾った春

らしいアントルメです。（15×15×高さ 5 ㎝の角型 1 台分） 

 


