
Wakana の美味しい教室 お菓子教室 

 1 / 4 無断転用、無断使用禁じます！！ 

 

夏野菜のお菓子（ルバーブ、ズッキーニ、トマト）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。 

★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。 

島田農園さんの赤ルバーブを当教室で冷凍したものを使用します。いずれか 2 メニュー以上を同

時受講され、一週間前までにお申込み頂いた場合のみ、フレッシュなルバーブを取り寄せること

ができます（生育状況によっては冷凍ルバーブを使用する場合もありますので予めご了承ください）。 

 

(1)A.タルト･ルバーブ･ムラング･フランボワーズ、ルバーブのパート･ド･フリュイ 15,000 円(税込) 

   B.タルトレット･ルバーブ･ムラング 9,800 円(税込) 

  C.タルトレット･ルバーブ･ムラング、ルバーブのパート･ド･フリュイ 15,000 円(税込)  

 

A はタルトとパート・ド・フリュイ。カラメリゼしたルバーブと

アーモンドフランクリームを合わせて焼いた土台にフランボワー

ズのイタリアンメレンゲをサントノーレ口金で絞って、焼き色を

つけた、軽い口当たりのタルト（φ18 ㎝のタルト型 1 台）。焼

き時間を利用してルバーブのパート･ド･フリュイも実習（18×7

×高さ 1 ㎝の枠 1 台分）。 

B はタルトレットのみ。カラメリゼしたルバーブとアーモンドフ

ランクリームを合わせて焼いた土台にイタリアンメレンゲを丸口

金でお花型に絞って、焼き色をつけ、中央にルバーブのコンフィ

チュールをしぼった可愛らしい仕上がり（φ7 ㎝のタルトレット

型 6 個）。 

C は B のタルトレット 6 個と A のパート・ド・フリュイ 1 枠分。 

★A.B.C の組合せの中からお選びの上、お申込時にご記入ください。 
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(2) 水玉模様のルバーブのアイアシェッケ、フレッシュチーズ作り 9,800 円(税込) 

こちらのお菓子は焼き時間がかかるため、他の講座 1 メニュー以上と一緒に受講してください。  

ドイツのドレスデン地方菓子のチーズ焼き菓子のアレンジ版。自家製フレッシュチーズと赤ルバーブ

のコンフィチュールを作り、パート･シュクレ、白チーズ生地＋ルバーブのコンフィチュール、カスタ

ードバター生地を 3 層にして焼いた爽やかな焼き菓子です。（15×15×高さ 4 ㎝の正方形型 1 台分） 

500 円税込追加料金でカットしてお持ち帰りできます。ご希望の場合はお申込み時にご記入ください。 

 

(3) 赤ルバーブの焼き菓子 

A. 赤ルバーブとカマンベールのハートケイク 9,800 円 (税込) 

Ｂ. 赤ルバーブとパルメザンのシュッデンテンキュッセ 9,000 円(税込) 

C. 赤ルバーブのタルトレット・ヌガー・ド・トゥール 9,000 円(税込) 

D. A とＢの同時受講 14,500 円(税込) 

E. A と C の同時受講 14,500 円(税込) 

F. B と C の同時受講 14,000 円(税込) 

G. A と B と C の同時受講 24,000 円(税込) 
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A は赤ルバーブとカマンベールを組み合わせた甘さと塩味

が絶妙なハーモニーのシュクレ・サレな焼き菓子です。焼

き立てを食べても、冷めて温め直して食べても美味しく、

朝食にも良いです。コーヒーや紅茶はもとより、スパーク

リングワインや爽やかな酸味の白ワインにも合います♪ 

B はスイス伝統菓子「シュッデンテンキュッセ」のアレン

ジ版。卵黄多めのクッキー生地に赤ルバーブジャムをサン

ドした絞り出しクッキー。一日置くとしっとりするソフト

タイプのクッキー 

C はロワール地方菓子のタルトを 7 ㎝の小型タルトレ

ットに仕上げ、ルバーブのコンポートとソフトマカロン

生地と焼き合わせた素朴な焼きタルト。 

（ハートケイクはシリコマートのハート型8個取り8 個分、シュッデンテンキュッセは約22サンド、

タルトレットはφ7 ㎝ 6 個分、通常個別包装付き） 

★A.B.C.D.E.F.G の組合せの中からお選びの上、お申込時にご記入ください。 

★脱酸素剤入りパッケージの個別包装をご希望の場合、A と C は追加料金 800 円、B は追加料金 900

円、D～G は追加料金 1,200 円税込です。ご希望の場合はお申込み時にその旨をご記入ください。 

5～9 月限定

(4) A. ズッキーニ･ブレッド小 2 本、ズッキーニ・チョコチップ・クッキー 10,000 円（税込） 

B. ズッキーニ･マフィン 8 個、ズッキーニ・チョコチップ・クッキー 10,500 円（税込） 

 

アメリカン・カントリースイーツの当教室バージョン。淡白な味わいのズッキーニならではの美味し

いスイーツで、油脂分はオリーブオイル、砂糖はきび砂糖を使用します。油脂分はオリーブオイル使

用でズッキーニとくるみ入りのしっとり焼き菓子をパウンド型またはマフィン型で焼きます。 

当教室オリジナルのズッキーニ・クッキーもオリーブオイル使用で、チョコチップ入り。25℃以下（常

温でも冷蔵でも）で約 1 週間、冷凍保存で約 1 ヶ月保存可能。 

（約 12×6×6 ㎝のパウンド型 2 台分 or マフィン型 8 個、クッキーは約 18 個分、個包装付き） 

★脱酸素剤入りパッケージの個別包装をご希望は追加料金 1,000 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ご記入ください。 
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(5)米粉のトマト＆クランベリーカップケーキ、トマトの蜂蜜ミントゼリー 12,000 円（税込） 

 

米粉とキャノーラオイルを使用したトマトとクランベリーのカップケーキ。ミント＆蜂蜜風味の

白ワインでコンポートしたトマトをゼリー寄せにしたヴェリーヌ（カップは写真と異なります）。 

（マフィン型 6 個分、 ゼリーφ6 ㎝×高さ 7 ㎝のデザートカップ 4 個分）  

 

 

(6)タルトレット・オ･トマト 9,800 円（税込） 

トマトレモン味のホワイトチョコレートクリームを流

したタルトレット台に、ミニトマトの蜂蜜コンポートを

飾り、トマトのナパージュで艶出ししたスイーツのタル

ト（φ7 ㎝のタルトレット 6 個分） 

 

 

 

 

 

(7) トマト・ピスターシュ・フロマージュ 

10,500 円 （税込） 

甘酸っぱいミニトマトのオレンジコンポートと

ピスタチオのビスキュイがレモンチーズムース

を引き立てたイタリアンな色合いのアントルメ。

トマトとチーズムースのハッとする美味しさ♪ 

（直径 15cm の丸型 1 台分）） 


