
材料：２人分

チョコタルトコンロ料理

➁ タルト型に➀のビスケットを入れ、
全体を押し固め、冷蔵庫で冷やして
おく。

➀ A ビスケットはポリ袋に入れて、麺
棒やヘラなどで細かく砕き、a 溶か
しバターを加えてよくまぜる。

➃ ➂のガナッシュを➁のタルト生地に
流し入れ、表面を整えたら冷蔵庫で
冷やし固める。

➂ B チョコレートは細かく刻む。 小鍋
に C を加えて周りがフツフツなるま
で弱火で加熱する。 火を止めて刻ん
だチョコレートに加えてまぜる。
チョコが溶けたらバターを加えて更
に混ぜる。

➄ 鍋で E を温め、F を加えて混ぜなが
ら沸騰させる。 色が焦げ茶色になっ
たら火を止めて G 水でふやかした
ゼラチンを加えて混ぜ、ザルで濾す。

➅ グラサージュショコラの温度を 30
～ 35℃程度まで冷まし、➃のタルト
生地の上に流し入れて表面を整え、 
冷蔵庫で冷やし固める。

A. ビスケット ･･･ 100ｇ

a. 溶かしバター（無塩） ･･･ 40ｇ
・
・

この時、ガス台の便利な湯沸かし機
能を使うと、ふつふつとした状態で
お知らせしてくれます。

ポイント

E. 生クリーム ･･･  ��� cc

E. 水 ･･･  �� cc

F. ココアパウダー ･･･ 20ｇ

F. グラニュー糖 ･･･ 40ｇ

G. ゼラチン ･･･ 2ｇ

G. 水（ゼラチン用） ･･･  �� cc

・
・
・
・
・
・

グラサージュショコラ

B. ミルクチョコレート ･･･ 150ｇ

C. 生クリーム ･･･  �� cc

C. オレンジジュース ･･･  �� cc

C. はちみつ ･･･ 15ｇ

D. バター ･･･ 15ｇ

・
・
・
・
・

ガナッシュ


