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６．フランス産小麦のフィナンシェ 焦がしバター法

フランス産小麦を原料として国内で製粉された『メルベイユ』を使用したフィナンシェで

す。フランス語でお金持ちと言う意味のお菓子で、バターとアーモンドプードルを贅沢に

使用した焼き菓子です。香りの強いフランス産小麦と焦がしバターの風味を手軽に味わっ

ていただけます。ご家庭の設備でも作りやすい配合、工程です。

メルベイユ ニップン １００ １６０ｇ

卵白 ２５０ ４００ｇ

グラニュー糖 ２５０ ４００ｇ

ハチミツ ５０ ８０ｇ

アーモンドプードル １００ １６０ｇ

無塩バター ２５０ ４００ｇ

1000 １６００

①無塩バターを鍋に入れ火にかけ、焦がしバターを作る。泡が小さくなり紅茶色になれば

濡れ布巾の上に置き６０－８０℃に冷ます。

②湯煎をしながら、ボールに卵白、グラニュー糖、蜂蜜を入れ混ぜ合わせます。仕上がり

温度３５－３８℃

③メルベイユ、アーモンドパウダーを一緒に篩い、➁に加えて混ぜ合わせます。

④粗熱の取れた焦がしバターを加え、さらに混ぜる。

⑤最終生地温度３５－３８℃ 油脂が多いため乳化できた生地が分離しやすいため

ねかし時間不要

⑥焼成 上２００℃ 下１９０℃ １３～１５分

※浅型 ２５ｇ 深型 ３５ｇ

※生地温度を３５～３８℃に最後まで保つこと。ボリュームが出る。


