
地中海を挟んだ隣国モロッコの伝統的な揚げ菓子を

細長いシガレット状に仕立てた。

シナモンとレモンが香る、パリ風エスエックデザート。

アーモンドのシガレットメヽニーナツツソース

若手料理業界人のフー膨 トヾル

グランドチャンピオンが作る!
夏の30分フレンチデザとト
本誌No43の第7回グランドチャンピオン決定戦で勝利をJ又め、グランドチャンピオンに輝いた久米幸絵さん。

フランスで菓子の勉強をした久米さんが、パリで食べた思い出の夏スウィーツを披露!
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ギが

パリのビストロで定番のデザート、

ピーチ・メルバをメヾラとライチでエキゾチックに。

籾朗よ皮付きのまま煮て果肉をピンクに仕上げるのかポイント。

ピーチ・メルバイスパハン風

○材料 【2人分】

アーモンドパウダー……… … 60g

粉糖 … ・ …  ・   '  ・・  4 60g

シナモンパウダー … …… ′j さヽじ%

レモンの皮(すりおろす)・…・1/2個分

卵黄………………………… 1個分

審巻きの皮(4等分に切る)… ・3枚

小麦粉(少量の水で溶く)… 適量

はちみつ … ………………… 適 量

ビスタチオロースト(みじん切り)

………………………………適量

揚げ油…………………………適量

○作り方

1 ボ ウルにアーモンドパウダー、粉

糖、シナモンパウダー、レモンの皮、卵

黄を入れて混ぜ合わせる。っl cmの回

金を取り付けた絞り袋に入れる。

2 春 巻きの皮の左右の端をl cmほ

ど残し、下端に1を絞り出す。

3 水 溶き小麦粉で周囲にぐるりとの

り付けしてから細長く巻く。左右の端

と閉じ口をしつかり押さえ、中身が出な

いようにする。

4 170℃ に熱した油で薄いきつね色

になるまで揚げ、熱いうちにはちみつ

を全体に塗る。

5 皿 に盛り、さらに上からはちみつを

かけ、ビスタチオを全体に散らす。
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生クリーム … …………………80cc

グラニュー糖 … ………… 小 さじ2

たら桃を加え、沸騰したら弱火で約10

分煮る。途中で上下を返して全体に

熱が行き渡るようにする。煮上がったら

ボウルに張つた水に器ごと浸けて粗

熱を取り、ライチリキュールを加え、冷

蔵庫で冷やしておく。

2 フ ランボワーズのソースを作る。フ

ランボワーズとグラニュー糖をフード

プロセッサーで撹絆する。好みの量の

回―ズウォーターを力nえて、香りをつけ

る。別のボウルに生クリーム、グラニュ

ー糖を加えて8分立てに泡立てる。

3 1の 桃の度をむき、縦8等分に切

る。器にアイスクリーム、桃を盛り、Iの

生クリームとソースをかけ、フランボワ

ーズ(分量外)とバラの花びらを飾る。

※ローズウォーターはバラの香りをつ

けた食用の水で、南仏のデザートでよ

く使われる。製菓材料店で購入可能。
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バニラフイス(市販)

バラの花びら(あれば)

○作り方

1 桃 のコンポートを作る。鍋に水800

cc、グラニュー糖、バニラビーンズ、レ

モンを入れて中火にかけ、砂糖が溶け

適量

1枚


