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熊本加加阿（くまもとかかお）晩柑
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【配量】
　　無塩バター…………………………………… 1000 ｇ
　　グラニュー糖…………………………………… 650 ｇ
　　三温糖…………………………………………… 250 ｇ
　　グランマルニエ………………………………… 100 ｇ
　　全卵…………………………………………… 1000 ｇ
　　オーガニックショコラノワール（70％）………… 250 ｇ

　　生クリーム（35％）………………………………… 150 ｇ
　　薄力粉…………………………………………… 500 ｇ
　　強力粉（熊本産）…………………………………… 400 ｇ
　　オーガニックココア…………………………… 150 ｇ
　　ＢＰ……………………………………………… 10 ｇ
　　天草晩柑のコンフィ（後記）……………………… 700 ｇ

生地

生地製法

❶　バターをほぐし、グラニュー糖、ココア、三温糖、グランマルニエを合わせて立てる

▶❷　ほぐした全卵の一部を❶に加えて混ぜ合
わせる

【配量】
　　天草晩柑（皮）………………………………… 1000 ｇ
　　グラニュー糖Ａ………………………………… 675 ｇ
　　水………………………………………………… 500 ｇ
　　グラニュー糖Ｂ……………………………………適量
　　水あめ………………………………………………適量

【製法】
❶　天草晩柑の皮を剥きスチームコンベクションオーブ
ンで軟らかくなるまで蒸す（約 30 分間）。
❷　グラニュー糖Ａ、水で 30 ボーメシロップを作り、
❶を漬けて一晩休ませる。
❸　❷のシロップを切ってグラニュー糖Ｂ、水あめを適
量加えて沸騰させ、皮を戻して一晩休ませる。
❹　❸の工程を４〜５日間繰り返し、糖度を 63 度まで
上げて仕上げる。

天草晩柑のコンフィ
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