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● ビスキュイ ジョコンド ショコラ

【配量】
　　アーモンドプードル………………………140ｇ
　　粉糖…………………………………………140ｇ
　　全卵………………………………………… 18ｇ
　　殺菌冷凍加糖卵黄…………………………140ｇ
　　卵白Ａ……………………………………… 60ｇ
　　卵白Ｂ………………………………………260ｇ
　　グラニュー糖……………………………… 90ｇ

　　ソルビトール……………………………… ６ｇ
　　乾燥卵白…………………………………… ３ｇ
　　薄力粉………………………………………110ｇ
　　コーンスターチ…………………………… 40ｇ
　　無塩バター………………………………… 50ｇ

　　※卵白は水溶性にしたものを使用（以下同）

▼❶　アーモンド、粉糖、卵類、卵白
Ａを合わせ、リボン状に立てる

▼❷　卵白Ｂ、糖類、乾燥卵白でメレ
ンゲを作る

▼❹　バターを40℃に溶かして加え混ぜ、天板にオーブンシートを敷いてプラック
をのせて均す

※ソルビトールを加えることで粘性が
出て耐冷凍性も高まる（以下同）

▼❸　一部のメレンゲを❶に合わせ、
❷に戻して篩った粉類を加え混ぜる

▼プラックをのせた天板の状態（オーブン
手前側のオーブンシートを磁石で固定して
風圧を防ぐ工夫／以下同）

【製法】

▶❺　プラックを外し、190℃のコンベク
ションオーブンで約６分間、反転させて約
６分間焼成する（右写真２枚）
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