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ヨーロッパの伝統菓子 by 長谷部稚菜 

★こちらのメニューはマンツーマンレッスンまたは親子 2 名様のみ承っております。 

(1) カーディナル･シュニッテン 9,800 円(税込) 

オーストリア･ウイーン菓子。ストライプ模様の生地でコーヒークリームをサンドしたくちどけの

よい軽い食感のケーキ（バター不使用）（型不使用、約 10×20×高さ 8 ㎝の長方形 1 台分） 

 

(2) リンゴのシュトルーデル 9,000 円(税込)焼き時間がかかるため他のメニューと一緒にご受講ください。 

オーストリア･ウイーン菓子。極薄にのばしたシュトルーデル生地でリンゴを包んで焼いた素朴な

味わいの焼き菓子。カットせずにお持ち帰り頂きます（約 20 ㎝の長さのシュトルーデル１本） 
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(3) ケーニヒスクーヘン、ケーゼベッケライ 10,000 円(税込)  

オーストリア・ウイーン伝統菓子。1/6 のエピファニーに食べます。バターの粒を混ぜて焼いた

風味豊かなドライフルーツ入りの丸型焼き菓子。焼き時間と裁ち落とし生地を利用して薄焼き塩

味パイサブレのケーゼベッケライも作ります。（φ15 ㎝の丸型 1 台分、ベッケライ約 16 本） 

 

 

(4) ザッハ･トルテ、ネロ  13,500 円(税込) 

オーストリア･ウイーン菓子。チョコレート生地にチョコレート糖衣をかけた日持ちのするザッハ

トルテ。チョコレートを練りこんだフールセック、ネロ。（ザッハ・トルテφ15 ㎝ 1 台分、ネロ

約 20 個分）★他のメニュー2 メニュー以上を同時受講される場合は、単品でザッハ・トルテを

9,500 円で受講して頂けます。ご希望の場合はお申込み時にその旨をご記入くださいませ。 

ザッハ・トルテは生クリ

ームを添えて頂きます→ 
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(5) ポティッツェン、ヒンベーレブッダークーヘン 14,000 円(税込) 

オーストリア･ウイーンの発酵菓子。卵とバター多めの生地でチョコヘーゼルナッツクリームを巻

いてクグロフ型で焼いた、切り口の渦巻も楽しい、ポティッツェン。同じ生地を薄く延ばして、

バターと砂糖をトッピングして焼いたポピュラーなウイーン菓子のアレンジバーション、フラン

ボワーズ入りブッダークーヘン。 

（φ16 ㎝のクグロフ型 1 台、ブッダークーヘン 15 ㎝角 1 台分） 

 

(6) レーリュッケン、紅茶のミルベブレーツェルン 15,000 円(税込) 

ドイツの伝統焼き菓子を 2 種類作ります。ココア生地とアーモンド生地の 2 層になった鹿の背中

にみたてた型で焼くケイク。折パイとパート・シュクレをブレッツェル型に成型した焼き菓子。

（レーリュッケン型 1 台分、ミルベブレーツェルン約 20 個） 

＊一度に 2 メニュー以上受講される場合は単品でご予約承っております。その場合のレッスン料

金はレーリュッケン 9,500 円(税込)、ミルベブレーツェルン 9,500 円(税込)で承っております。 

 

(7) ヘクセンハウス（飾り用ハードケース付き） 12,000 円(税込)  

魔女のお菓子の家であるヘクセンハウスを日持ちのするクッキーで作る。土台が 15cm 角ぐらいです。 

クッキー2 種類の生地から作って、焼き、ロイヤルアイシングと砂糖菓子で飾ります。 

 

 

 

(8) ツーガーキルシュトルテ 9,800 円 (税込) 

・1,800 円プラスでプラチョコのカーネーションとハートを実習して飾ることができます。 

・2,200 円プラスでプラチョコの葉っぱとバラを実習して飾ることができます。 

・1,200 円追加でプラチョコの作り方を実習できます。 

プラチョコの飾りを実習されたい場合は、ご予約の際にその旨をお伝えくださいませ。 

スイス・ツーク地方の伝統菓子。さくさくのジャポネマッセとキルシュシロップを染み込ませた

アーモンド入りのマンデルマッセを層にしてフランボワーズ色のバタークリームで仕上げたアン

トルメ。（φ18 ㎝×高さ 4.5cm の丸型 1 台分） 
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(9) 選べる♪ドイツやオーストリアのクリスマス伝統菓子、ラッピング付き 

 

A.クリストシュトレン 約 3～4 人分を 2 台 

（ナッツ＆漬け込みドライフルーツ入りの伝統的シュトレン） 

B.モーンシュトレン 約 3～4 人分を 2 台 

（ブルーポピーシードクリームを巻き込んだシュトレン） 

C.ケーゼシュトレン 約 3～4 人分を 2 台 

（アーモンド＆レーズン＆クリームチーズクリームを巻き込んだレモンピールシュトレン） 

D.ショコラーデンシュトレン 約 3～4 人分を 2 台  

（チョコチップ、レーズン、マロングラッセ入りのチョコレートシュトレン） 

E.抹茶シュトレン 約 3～4 人分を 2 台 

（大納言甘納豆、チョコチップ、クランベリー入りの抹茶シュトレン） 

  

＊A～E の中からご希望のフレーバーを 2 種類以上選択されてご予約の際にお伝えください。 

  

14 世紀前半からドイツのドレスデンで食べられていた伝統菓子。作りやすい分量で実習します。 

アドベント（待降節）の始まりの日曜から毎週日曜日に食べるお菓子でもあります。 

 

・2 種類 計 4 個 16,000 円(税込) レッスン所要時間約 3 時間（1 種類倍量 4 個も同料金）  

・3 種類 計 6 個 23,000 円(税込) レッスン所要時間は約 4 時間 

・4 種類 計 8 個 29,000 円(税込) レッスン所要時間は約 5 時間  

・5 種類 計 10 個 35,000 円(税込) レッスン所要時間は約 6 時間（朝と昼に分けて受講） 

（すべて、材料費、ラッピング代、箱代、レシピ代、プラベート費、設備費込） 

  

日持ち： 

18℃以下の常温で 約 10 日（ケーゼ）から 30～40 日（クリスト、モーン、ショコラ、抹茶） 

  

★クリスマスの可愛いラッピング付きです♪ 

ペーパーナプキンとリボン系は異なることをあらかじめご了承くださいませ。 
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クリストシュトレン             モーンシュトレン 

 

ケーゼシュトレン             マロングラッセ入りショコラーデンシュトレン 

 

 

抹茶シュトレン 

 


