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イギリスの伝統菓子  

フードプロセッサーを使用するお菓子もあります。 

2 種類のスコーンと季節のフルーツジャム 1 種類作り、クロテッド風クリームを作ります。 

（プレーンスコーン 4 個、ヨーグルトレーズンスコーン 4 個、ミニカップ入りジャム 2 個、ミニカップ

入りクロテッド風クリーム 1 個） 

(2)と同時受講の場合のレッスン料金は 15,000 円(税込)になります。 

(3)と同時受講の場合のレッスン料金は 15,000 円(税込)になります。 

(4)と同時受講の場合のレッスン料金は 15,000 円(税込)になります。 

ご希望の場合はお申込み時にその旨を記入ください。 

イギリスの伝統菓子、ショートブレッド。棒状とペチコートタイプ（丸型）に仕上げます。 

（棒状約 12 本、丸型 5 個、個別包装） 

(1)と同時受講の場合のレッスン料金は 15,000 円(税込)になります。 

(3)と同時受講の場合のレッスン料金は 15,000 円(税込)になります。 

(4)と同時受講の場合のレッスン料金は 15,000 円(税込)になります。 

ご希望の場合はお申込み時にその旨を記入ください。 

 

イタリアの統一に貢献した将軍ガリバルディはビスケット好き、彼を称えて作られたガリバルディ・

ビスケット。お酒に漬けたレーズンを混ぜ込んで焼いた、日が経つにつれて美味しくなるクッキー。 

（4～5 ㎝角のビスケット約 24 個、個別包装） 

(1)と同時受講の場合のレッスン料金は 15,000 円(税込)になります。 

(2)と同時受講の場合のレッスン料金は 15,000 円(税込)になります。 

(4)と同時受講の場合のレッスン料金は 15,000 円(税込)になります。 

ご希望の場合はお申込み時にその旨を記入ください。 

 

グラタン皿に季節のフルーツに甘さや風味をつけて入れ、表面にスコーンとクッキーの中間の生地

のようなのを無造作に並べて焼いた（一説によるとこの工程が「コブラー」という名前の由来）、素

朴で家庭的なお菓子。レッスンではリンゴ入りとダブルベリー（ブルーベリー、ラズベリー、クリー

ムチーズ）入りの 2 種類を実習。耐熱性のペットカップに入れて焼いてお持ち帰り頂きます。 

（φ10 ㎝のペットカップ 4 個分） 

(1)と同時受講の場合のレッスン料金は 15,000 円(税込)になります。 

(2)と同時受講の場合のレッスン料金は 15,000 円(税込)になります。 

(3)と同時受講の場合のレッスン料金は 15,000 円(税込)になります。 

ご希望の場合はお申込み時にその旨を記入ください。 
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ワンボールで仕上がるお手軽バターケーキ生地で自家製ラズベリージャムをサンドしたビクトリ

ア・サンドイッチ。現地では大型で焼いて切り分けますが、レッスンでは一人分サイズに焼いて仕

上げます。同じ生地を使用して、焼きあがった直後にレモン果汁たっぷりのアイシングを染み込ま

せるパウンドケーキも実習。12～3 月は常温で約 1 週間、他の月は冷蔵で約 10 日間日持ち可能。 

（ビクトリア・サンドイッチはφ5.5cm の丸型を 6 個、レモン・ドリズル・ケーキは 3×8×高さ

3 ㎝ 6 本、個別包装） 

★追加料金 500 円で脱酸素剤入り個別包装をすることができますので、ご希望の方はご予約時に

その旨をご記入ください（この場合は常温や冷蔵で 2 週間日持ちします） 

 

（フードプロセッサー使用） 

さくさくの練りパイ、甘酸っぱいレモンカスタードクリーム、ふわふわのメレンゲを組み合わせたパ

イ。残り生地を使用しておつまみパイも作る。（φ18ｃｍのパイ皿 1 台、おつまみパイ 8～10 本分） 

★φ約 7 ㎝の小型 6 個分に仕上げることができます。ご希望はお申込時にその旨をご記入ください。 

「いちご」もしくは「さくらんぼ」もしくは「桃」などの季節のフルーツいずれかとフランボワーズ

＆ブルーベリーの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） 

★季節に合わせて、A、B、C の中から 1 つをお選びの上、お申し込み時にご記入ください。 

はっきりとした甘さのくちどけ良い食感で、後引く美味しさのイギリスの伝統的なコンフィズリー

（日本でいう干菓子のような存在）を彩りよく仕上げます。 

（各約 24 個ずつ）「レモンサワークリーム」、「フランボワーズ＆ローズ」、「カフェモカ」、「抹茶ミ

ルク」、「クロテッドクリーム＆バニラ」、「オレンジ＆チョコ」の 6 種類のいずれかから 2 種類お選

びの上、お申し込み時にその旨をご記入ください。 

★3 種類ご希望は 11,500 円で、4 種類ご希望は 13,500 円で受講することができますので、お

申し込み時にその旨をご記入ください。 

 

イギリスの家庭的なお菓子。プディング型の代わりにマフィン型を使い、1 人分サイズに仕上げま

す。4 種類の中からお選び頂けます。「定番のレモンカード（レモンカードも作ります）」、「アップ

ル＆メープル味」「ダブルベリー＆ショコラ味」、「プラム＆蜂蜜＆アーモンド味（6～9 月頃限定）」

（A は 5 個×2 種類、B は 5 個×3 種類、バリエーションレシピ＆カスタードソースレシピ付き） 

★ご希望のフレーバーを種類に合わせてお選び頂き、お申し込み時にご記入くださいませ。 
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オーソドックスな家庭的な菓子。香ばしい胡桃とほろ苦いコーヒーが絶妙なバターケーキ。間にコーヒ

ーバタークリームを薄くサンドして、カップケーキ仕立てにします。表面の仕上げ方をお選び頂けま

す。冬の常温（18℃以下）で約 1 週間、冷蔵庫で約 10 日間保管して美味しくいただけます。冷凍保

存も可能。（φ6 ㎝マフィン型 6 個分） 

★最後の仕上げで A、B、C の中から 1 つをお選びの上、お申し込み時にご記入ください。 

★B の場合は追加料金 500 円で脱酸素剤入り個別包装をすることができますので、ご希望の方は

ご予約時にその旨をご記入ください（この場合は常温や冷蔵で 2 週間日持ちします） 

 

ハリーポッタにも登場するイギリスでポピュラーな糖蜜パイ。ジンジャーがアクセントのしっとり

ケイク。自家製のゴールデンシロップを使用して実習します。（φ12 ㎝のタルト 2 台分 orφ7 ㎝

のタルトレット 6 個分、ジンジャーブレッド 10×6×高さ 6 ㎝のパウンド型 2 台分） 

 

食物繊維も取れるオートミール（オーツ麦）を使った、手で丸めて作る素朴なイギリスの伝統クッ

キーを 2 種類実習。バタークッキーにオートミールをまぶし、中央にクランベリーを飾った、優し

い味わいのメルティング・モメント。オートミールがたっぷり入った食感がザクザク香ばしいオー

ツ・ビスケット。ミルクティーなどのティータイムやコーヒータイムにもぴったりな味です。常温

で冬は約 1 ヶ月、春と秋は約 3 週間、夏は 2 週間日持ちします。 

 

元々はクリスマスからエピファニーにかけて食べられる菓子。ミンスミートを作り、それをサクッ

としっとりした生地で包み焼いた日持ちするお菓子。このお菓子と一緒に飲むフルーツ＆スパイス

ワインも作って瓶に入れてお持ち帰り頂きます（冷蔵で約 1 週間保管可能）。 

（φ5 ㎝のミンスパイ 12 個、個別包装、マルドワイン 1 本） 

 

  

自家製のカッテージチーズ、アプリコットジャムを練りパイ生地と合わせて焼いた小型のタルト。

同じパイ生地を使って、イギリス風のエッグタルトも実習します。 

（φ5.5 ㎝のタルトレット型 8 個ずつ）6 月下旬～7 月頃は自家製アプリコットジャムを使用 

★追加料金 500 円で脱酸素剤入り個別包装をすることができますので、ご希望の方はご予約時に

その旨をご記入ください（この場合は冷蔵で約 2 週間日持ちします） 

 

ウイーン風渦巻という意味の贅沢な構成のサンドサブレ。卵不使用のさくっと口溶け良い絞りだし

サブレ生地は間にバタークリームとラズベリージャムを挟むのが伝統的なスタイル。応用編で当教
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室流の塩キャラメル味も実習。ラズベリージャムも塩キャラメルクリームも実習します。 

冷蔵庫で約 10 日間、冷凍庫で約 1 か月日持ちします。 

（φ5 ㎝の渦巻サンドが約 10 個ずつ、個別包装） 

 

洋酒とスパイスで熟成させたドライフルーツを使用したフルーツケーキ。紅茶で煮たデーツと数種

類のドライフルーツ、胡桃を混ぜ込んだ、バターと卵不使用のティースイーツ。 

（フルーツケーキは 12×7×高さ 5 ㎝のパウンド型 3 台分、デーツブレッドは 8×3×高さ 3 ㎝

のシリコマート型 8 個分） 

 

イギリスのイースター菓子。マザーグースの歌にも登場する菓子パン、ホットクロスバンズ。ブリ

オッシュに近い菓子パン生地にスパイスとドライフルーツを混ぜ込んだ味わい深い菓子パン。 

ざっくりとしているけど口どけの良いサブレ生地にレーズンとスパイスがアクセントに入っている

イースタービスケット。 

（ホットクロスバンズは 8 個、イースタービスケットは約 18 個分でイースター向けの包装） 

 

 

 

 


