
クリームブリュレ応用レシピ 

①解凍 

  
②温める（４０℃） 

 
 
 
 
 
③かき混ぜる 

 
 
 
 
 
④流す 

 
⑤冷やす ⑥完成 

～基本レシピ～ 

ミックスデザートを様々な味にアレンジしました。 

お客様オリジナルのクリームブリュレを使ってみてはいかがでしょうか？ 

配合 

クリームブリュレ ミックス・・２００ｇ 

チョコレート（７０％）・・・・５６ｇ 

 

参考原価（約４０ｇ／個）   ¥７５．６ 

 

手順 

①解凍したクリームブリュレを耐熱容器もし
くは、鍋に入れます。 

②電子レンジ、または、火にかけ温めます。 

③チョコレートに注ぎ入れ、よく溶かし合わ
せます。 

④容器に注ぎ入れ、冷やし固めます。 

 

チョコレート 

Chocolate 

配合 

クリームブリュレミックス・・２００ｇ 

ゴマペースト・・・・・・・・５０ｇ 

 

参考価格(約４０ｇ／個）  ¥７１．８ 

 

手順 

①ゴマペーストを解凍したクリームブ
リュレミックスに入れ、ブレンダーでよ
く溶かし合わせます。 

②漉し器で漉して耐熱容器もしくは、鍋
に入れます。 

④容器に注ぎ入れ、冷やし固めます。 

ゴマ 

Ｓｅｓａｍｅ 

配合 

クレームブリュレ ミックス・・２００ｇ 

 

参考原価（約４０ｇ／個）   ¥５６ 

 

手順 

①解凍したクレームブリュレミックスを耐
熱容器、もしくは、鍋に入れます。 

②電子レンジ、または、火にかけ温めます。 

③容器に注ぎいれ、冷やし固めます。 

④表面にカッソナードや砂糖をふりかけ、
バーナーであぶる。 

プレーン 

Ｐｌａｉｎ 

りんご 

Ａｐｐｌｅ 

配合  

クリームブリュレミックス・・２００ｇ 

シナモンパウダー・・・・・・０.２５ｇ 

りんご・・・・・・・・・・・１／４個 

※グラニュー糖、バター・・・適量 

 

参考価格(約４０ｇ／個）  ¥６０．９     

 

手順 

①解凍したくクリームブリュレミックス
を耐熱容器もしくは、鍋に入れます。 

②りんごをグラニュー糖とバターでソ
テーし、軽くシナモンパウダーを振りま
す。 

③容器の底にりんごを並べます。 

⑤容器に①を注ぎいれ、冷やし固めます。 

配合 

クリームブリュレミックス・・・・２００ｇ 

クレームドマロン・・・・・・・・３０ｇ 

 

参考原価（４０ｇ／個）    ¥６３．２ 

 

手順 

①クレームドマロンを解凍したクリームブ
リュレミックスに入れ、ブレンダーでよく溶
かし合わせます。 

②耐熱容器もしくは、鍋に入れます。 

③電子レンジ、または、火にかけ温めます。 

④漉し器で漉します。 

④容器に注ぎ入れ、冷やし固めます。 

マロン 

Ｍａｒｒｏｎ 

配合 

クリームブリュレミックス・・２００ｇ 

クリームチーズ・・・・・・・・５１ｇ 

 

参考価格         ¥７８．５ 

手順 

①クリームチーズを解凍したクリームブ
リュレミックスに入れ、ブレンダーでよ
く溶かし合わせます。 

②漉し器で漉して耐熱容器もしくは、鍋
に入れます。 

③電子レンジ、または、火にかけ温めま
す。 

④容器に注ぎ入れ、冷やし固めます。 

チーズ 

Ｆｒｏｍａｇｅ 
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＠２８／２０ｇ 

提供方法 

○ココット型、プリ
ン型に入れて１個売
りとして。 

レストランデザート
でのメインデザート
として。 

サイズ：直径６０×高さ５０
（㎜） 

容量：90～110g（＠140～150） 

 

 

サイズ：直径７５×高さ３８(㎜) 

容量：６０ｇ（＠87.5） 

サイズ：９０×１３５×３０(㎜） 

容量：１１０ｇ（＠155） 

○れんげなどの小さ
い器にいれてパー
ティーやウェディン
グ、宴会など向けに。 

○デザインカップに
いれて、ゼリーやフ
ルーツと合わせて提
供。 

 

 

 

 

 

 

 

@１７／１２ｇ 

カフェグルマンとして・・・ 
小さいサイズのパンナコッタを作って、プチデザートセットを作ってみてはいがか
でしょうか？ 

クリームブリュレ 

＠１２ 
ミニマカロン 

＠101 

＋ ＋ 

コーヒー 
＠15 

計 ＠１２８ 

６００円のデザートセットとして提供 
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