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 1 / 5無断転用転載をご遠慮願います。 

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。 

★お二人で受講される場合も 1 名様分のレッスン料金は下記記載の料金になります。 

 

 

ローズヒップの卵不使用ババロワにイチゴとローズヒップのジュレをかけたデザート 

（直径 6×7cm のデザートカップ 6 個分） 

 

苺入りレアチーズムースにいちごゼリーを組み合わせたデザートカップ仕立て。 

（直径 6×7cm のデザートカップ 6 個分） 

 

 

アングレーズソースで作る卵入りのカスタードババロワーズとイチゴを組み合わせた冬～春向け

のカップデザート。（直径 6×7cm のデザートカップ 6 個分） 

 

フランス・ロワール地方アンジュ市のデザートのアレンジ版。チーズムースにイチゴとベリー類

のソースを組み合わせたデザートカップ仕立て。2～5 月は桜風味に仕上げることもできます。 

（直径 6×7cm のデザートカップ 6 個分） 

 

イギリス伝統菓子のサマー・プディングのアレンジ版でデザートカップ仕立て。イチゴとブルー

ベリーとラズベリーコンポートをホワイトスポンジにたっぷり詰め込み、生クリームを表面に飾

ったデザートカップ仕立て。（φ7 ㎝×高さ 7 ㎝のデザートカップ 6 個分） 

 

（フードプロセッサー使用）  

ふんわりクレーム･ダマンドとイチゴのコンポートを入れて焼いたタルト生地にレモン風味のク

レームパティシエールとフレッシュなイチゴを飾ったタルト。レッスンでいちごのナパージュ（艶

出しゼリー）も作って、イチゴに塗ります。 

a.φ16 ㎝タルト１台→受講料金 10,000 円税込（11～12 月は 10,500 円税込） 

b.φ6 ㎝タルトレット 6 個→受講料金 10,000 円税込（11～12 月は 10,500 円税込） 

c.φ18 ㎝タルト 1 台→受講料金 10,800 円税込（11～12 月は 11,500 円税込） 

サイズをお選びの上、お申し込みの際にご記載ください。 
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A.オレンジ・イチゴ・チョコレートショートケーキφ15 ㎝ 11 月末～4 月頃 10,500 円（税込） 

C.イチゴ・チョコレートショートケーキφ15 ㎝ 11 月末～4 月頃 11,000 円(税込) 

D.季節のフルーツ・チョコレートショートケーキφ15 ㎝オールシーズン 10,800 円(税込) 

気温が高くなると、ダレやすくなりますので、あらかじめご了承くださいませ。 

しっとり柔らかいジェノワーズ・ショコラでフルーツとシャンティー・ショコラをサンドしてトップ

にサントノーレ口金で飾ったショートケーキ。ご希望で難易度の低い、星口金、桜の花の口金、丸口

金でパイピングもして頂けます。（直径 15cm の丸型 1 台） 

A,B,C のいずれかを選択して、お申込みの際にご記入ください。 

★φ12 ㎝ 1 台をご希望の場合→A、B、C、D すべて、9,800 円税込で承っております。 

★φ18 ㎝ 1 台（約 8 人分）をご希望の場合→A,B,C,D すべて 17,000 円税込で承っております。 

★フルーツご指定の場合は追加料金を頂く形になりますので、直接お問い合わせくださいませ。 

★追加料金 500 円でメッセージをかけるクッキープレートレッスンも承っております。 

ご希望の場合は、その旨をお申し込み時にご記載ください。 

 

基本のしっとりふんわりロール生地で練乳入りレモンクリームとたっぷりのイチゴを巻き、表面

にイチゴ、サイドには苺ホワイトチョコ味の細工を飾ったロールケーキ。苺とレモン好きにお勧

め♪φ約 10×長さ約 20 ㎝のロールケーキ 1 台分） 

 

ピンク色とココア色のビスキュイ･ア・ラ･キュイエールにイチゴレモンのムースを流し、表面に

は、フランボワーズナパージュで艶出ししたイチゴ、フランボワーズシャンティー、抹茶色のハ

ートを飾った春らしいアントルメ（直径 15cm×高さ 5cm の丸型 1 台） 

 

チョコレートシュー生地とシフォンスポンジで生チョコ、イチゴ、クレーム・シャンティーを巻

いた太巻きロール（直径 10cm×長さ 20cm のロールケーキ 1 台） 

 

イタリア･トスカーナ地方菓子のアレンジ版。ビスキュイ、マスカルポーネチーズ、刻みチョコレ

ート、いちごのジュレ、ナッツを組み合わせたドーム状のお菓子。 

（ボールを使用して直径 17～18cm×高さ 8～9cm のドーム型が 1 台できます） 

 

自家製のピスタチオペーストが香ばしい、濃厚なクレーム･ブリュレ生地を流したタルト台にピス

タチオクリームを絞り、フレッシュないちごを飾り、自家製フランボワーズナパージュで艶出し

したフレンチスタイルのタルトレット。(φ6ｃｍのタルトレット 6 個） 
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キルシュ風味のアーモンドスポンジにクレーム・ムースリーヌとイチゴをはさんだフランスの定

番アントルメ（15×15 ㎝×高さ 5 ㎝の角型１台できます） 

★半分カット（ワックスペーパー＋ケーキフィルムを巻き、ケーキピック無し。）同料金 

★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

所要時間が延び、飾りが写真と異なることを予めご了承ください。 

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。 

 

フランス伝統菓子のイチゴバージョン。あらかじめ講師がつくっておいた折りパイ生地（フィユ

タージュ･ノルマル）を使用して仕上げ、それとは別に生地を 3 つ折り 2 回まで実習します。苺

とクレーム･ディプロマットをサンドしたミルフィーユ。（型は使用しません。約 7×20×高さ 7

㎝の長方形 1 台分：約 6 切れ分） 

★実習した生地をお持ち帰りになりたい場合は追加料金 900 円（税込）で承っております。 

★６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。）500 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。 

フランス伝統菓子サントノーレ（練りパイにシュー生地を絞りその上にカラメルがけしたプティ

シューを並べ、中にはクレーム・ディプロマットを絞ったもの）にイチゴをのせて、仕上げます。 

（直径 18 ㎝の丸型 1 台分） 

抹茶ダクワーズ、レモンムース、イチゴを組み合わせた春らしいアントルメ。 

上面に編みかご模様の絞りを入れます。（15×15×高さ 5 ㎝の角型 1 台分） 

 

柚子のホワイトチョコガナッシュとイチゴを巻いた米粉ロール生地を土台に白餡柚子クリームを

モンブランに絞り、コーティングチョコで作るイチゴを飾ります。未年は羊に仕上げます。 

（φ約 7 ㎝の×高さ 7 ㎝のモンブラン 6 個分：紙製ココットに入れてお持ち帰り頂きます） 

基本のジェノワーズにホワイトチョコレート生クリーム、イチゴ、ブルーベリーをサンドして、

表面にも飾ったショートケーキスタイルのケーキです。（φ約 15ｃｍ×高さ５㎝の丸型 1 台） 
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抹茶ジェノワーズ、抹茶ショコラシャンティー、イチゴを組み合わせた型不使用のケーキ。現代

風にデコレーションします。（8×20×高さ 8 ㎝の長方形 1 台分） 

 

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；10×25×高さ 7 ㎝の長方形 1 台：7～8 人分） 

★半分カット（ワックスペーパー＋ケーキフィルムを巻き、ケーキピック無し。）同料金 

★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。 

お馴染のフランス伝統菓子のアレンジ版。リング型のシュー生地でミルクチョコレートカスター

ド生クリームと純生クリームの 2 層クリームとたっぷりのイチゴをサンドして仕上げます。お酒

が大丈夫な方はコアントロで風味を付けます。（直径約 18 ㎝のリング型 1 台分） 

★6 等分カットしてお持ち帰り希望の場合は 500 円追加料金になります。 

ご希望の場合はお申込みの時にその旨をご記入ください。 

ピンク色のマカロン生地でイチゴを詰めたホワイトチョコレート入りのムース・フランボワーズ

をサンドしたマカロンケーキ。周りはイチゴを飾り、表面にもイチゴとチョコレートで作ったイ

チゴの花を飾ります。（φ約 16ｃｍ×高さ 6 ㎝の丸型 1 台分） 

 

フランスのエイプリールフール向けお菓子ですが、鯛を模りましたのでお祝にもぴったりなお菓

子です。一番手軽にできる速成法折り込みパイ生地（フィユタージュ・ラピッド）、マスカルポー

ネバニラカスタード、イチゴを組み合わせた華やかなアントルメです。あらかじめ講師が作って

おいたフィユタージュを使って仕上げ、それとは別に生地を実習して頂きます。裁ち落とし生地

で一口サイズのチョコクロワッサンパイも作ります。 

（型不使用；φ約 18 ㎝の魚型 1 台分、チョコクロワッサンパイは約 15～20 個） 

★実習した生地をお持ち帰りになりたい場合は追加料金 1,500 円（税込）で承っております。 

ご希望の場合はお申込みの時にその旨をご記入ください。 
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（上級者向け） 

パレットナイフ、絞り袋をきっちり使いこなせる方のみ受講して頂けます。ハート型の抹茶スポ

ンジとフランボワーズバタークリームを層したものを 2 段重ねにして、側面に編み籠模様に絞っ

て、トップに苺やブルーベリーを飾った 2 段デコレーションケーキ（長い部分が約 15×16cm

のハート型 1 台分と 10×12cm のハート型 1 台分を重ねたケーキ；ケーキの高さは約 15cm） 


