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【配量】
　　全卵……………………………………………… 160 ｇ
　　黒糖……………………………………………… 20 ｇ
　　三温糖…………………………………………… 70 ｇ

【配量】
　　焼き芋ペースト………………………………… 30 ｇ
　　クレームディプロマット……………………… 60 ｇ

【製法】
　ペーストとクレームを混ぜ合わせる。

　　薄力粉…………………………………………… 60 ｇ
　　サツマパウダー（仙波糖化工業扱い／90ページ参照）…… 25 ｇ
　　無塩バター……………………………………… 34 ｇ
　　牛乳……………………………………………… 15 ｇ

※焼き芋ペーストは、サツマイモを焼成してペースト状にし、裏

ごしして繊維質を取り除いたもの

※クレームディプロマットは、クレームパティシエール５に対し

てクレームシャンティー１を加えたもの

サツマイモジェノワーズ

焼き芋クレーム

▼❶　全卵、糖類を合わせて人肌程度に温
めミキサーで泡立てる

▶❹　❷に❸を加えて混ぜ合わせる

▼❺　シルパットをセットした天板に均し、180℃のオーブンで約15分間焼成する

▼❷　粉類を合わせて篩い、❶に混ぜ合わ
せる

▼❸　バター、牛乳を合わせて温め、❷の
一部を加えてなじませる

▼サツマイモジェノワーズ製法工程
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