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■ レモンのタルト                    【作り方】

【タルト型 ７寸 2 台分      

○生地（材料） 無塩バター ２００ｇ 

  グラニュー糖 ９０ｇ 

  卵黄  １ケ 

  塩  少々 

  薄力粉  ２５０ｇ 

○ レモンクリーム（材料）        

無塩バター      ２２０ｇ 

  グラニュー糖 ３００ｇ 

  レモン汁       ２００ｇ 

  卵（L 玉）       ６ケ 

○ 仕上げ用  

生クリーム  ４００ｇ 

  グラニュー糖 ４０ｇ 

  ピスタチオ        少々 

 

 

 

 

■ BEACON 風フルーツのクレープ 

【クレープ生地 １０～１５枚分】 

○クレープ生地（材料）  

卵        ７５ｇ 

  グラニュー糖  ２０ｇ 

  薄力粉   ８０ｇ 

  塩  １～２ｇ 

  牛乳  １６０ｇ 

  ビール   ８０ｇ 

  無塩バター  ２５ｇ 

○ 仕上げ用（材料）  

フルーツ 適量 

  生クリーム 

  グラニュー糖 

  ストロベリーソース 

             チョコチップ（ミルク以外） 

        粉砂糖 

 

① 生地を作ります。薄力粉をふるいにかけ、ほかの

材料を入れて、すりまぜ、ひとまとまりにします。  

② ①を冷蔵庫で１２０分程度やすませます。 

③ ②をタルト型にしきこみ、１８５度に温めておいた

オーブンで、２０～３０分間焼きます。 

④ レモンクリームを作ります。鍋でバターをゆっくり溶

かし、グラニュー糖を入れて、良くなじませます。 

⑤  ④にレモン汁を入れて、グラニュー糖が溶けたら、

良くほぐして、こした卵を入れてなじませ、沸騰す

るまで炊きます。 

⑥ あらかじめ焼いておいた③のタルトに⑤を流しい

れます。 

⑦ ⑥を冷蔵庫で８０分程度冷やした後、ホイップし

た生クリーム、ピスタチオで飾り付けします。 

   

   

 

 

 

【作り方】 

① 生地を作ります。卵をほぐして、グラニュー糖、薄

力粉、塩を入れてよく混ぜます。 

② ①に牛乳、ビールを入れてなじんだら、１度こしま

す。 

③ ②を混ぜながら、溶かしバターを入れます。 

④ ③を冷蔵庫で３０～６０分程度休ませます。 

⑤ フライパンに④の生地をひき、焼きます。 

⑥ ⑤の生地をさまして、グラニュー糖とチョコチップを

入れホイップしたクリームをしぼり、フルーツをのせ

て包みます。 

⑦ お皿に盛りつけ、ストロベリーソースをそえて、粉

砂糖をふりかけ、できあがり。 

 

 ＩＨは鍋の底が均一に温

まるので。クレープも 

上手に焼けます☆ 


