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　皆様こんにちは。Yoshieです。
　日本では定番のお菓子「いちごのショート
ケーキ」お好きな方も多いかと思います。で
も、ヨーロッパではあまり見かけない物だっ
たりするんですよね。ふわふわしっとりなス
ポンジにクリームといちごの酸味･･･とても
バランスのいいケーキです。
　なぜこちらではあまり見かけないのだろ
う？と疑問に思っていました。ヨーロッパ人
と日本人の味覚の違い？真相を確かめるべ
く？！ベルギー人の友人たちに作ってみまし
た。結果、大絶賛だったんですよ（もちろん
お世辞も含まれていると思いますがｰ笑）。
ある友人は、ケーキは好まず、ほとんど口に
しないそうです。そんな彼にも味わってもら
いましたが、「美味しい！」とのことでペロ
リと平らげてしまいました。これには奥様も
びっくりで、「彼の誕生日お願いね♪」とリ
クエストを頂き、張り切って２段飾りの大き
なものを持参しましたよ。

　そんな、愛されケーキをお家でも気軽に作っ
てみませんか？意外と簡単なんですよ♪
　まずはスポンジ（ジェノワーズ）を焼きま
しょう。お家にあるシンプルな素材で出来て
しまいます。

ジェノワーズ

＜材料＞（18センチ丸型1台分）
全卵　3個
グラニュー糖　78g
薄力粉　65g
バター　15g
牛乳　　24g

＜準備＞
①薄力粉はふるっておく。
②バター・牛乳は合わせておく。
③湯煎に使用する50～60°Cのお湯を準備し
  ておく。
④オーブンは175°Cに熱しておく。
⑤型に型紙を貼り付けておく。

＜作り方＞
①ボウルに卵を割り入れ、軽くほぐしてグラ
  ニュー糖を加える。湯煎にかけながらハン
  ドミキサー高速で混ぜつつ温める（大体
  34.5°Cになれば湯煎から外す）。
②その後も混ぜ続け、ゆばん状（8の字が書
  ける程度）になれば、低速にし気泡を揃え
  ます。

③ふるっておいた薄力粉を全体に散らすよう
  に2回に分けて加えます。ゴムベラに替え
　て、さっくり、でもしっかりダマの無い様
  にボウルを回しながら混ぜます。
④小さなボウルに入れて温めておいたバター
  と牛乳に③の生地を同量程度加えてしっか
  り混ぜ、乳化させます。
⑤④を③のボウルの中に加え、下から持ち上
  げるように、しっかり、ツヤの出るまで合
  わせます。
⑥型に流し、高めの位置から2度落として空
  気を抜き、175°Cのオーブンで25～30分焼
  き上げます。

☆各オーブンによって温度や焼成時間は若干
異なりますので、何度か作ってオーブンの癖
を掴んでくださいね。

　ちなみに、オーブンから出した後にへこん
でしまうのは混ぜが足りない、または混ぜす
ぎ。ベタつく場合は、焼きが足りないという
ことです。

　スポンジは焼きたてよりも、一晩置いたほ
うが落ち着いてしっとりしますよ。

　さて、続いてはデコレーションです。シロッ
プとクリーム、フルーツなどをご用意ください。

①スポンジを1cmの高さに3枚切り分けます
　（刃を細かく上下させると綺麗に切れま
　す）。
②回転台に乗せ、シロッ
  プをまんべんなく打ち
  ます。
☆シロップは、湿りを与えるだけ
でなく、卵の臭みをカバーした
り、風味をつけたりと重要な役割
を果たします。

③パレットナイフを使用し、薄く（2mm）
  クリームを広げます。
④スライスしたいちごを
  全体に並べていきます。
☆中心に乗せると後でカットしに
くくなるので避けます。

⑤いちごがうっすら隠れ
  る程にクリームを乗せ
  広げます。
⑥スポンジを乗せて更にシロップを打ちます。
⑦③～⑤を繰り返します。
⑧表面にクリームを乗せ
て平らにならします。
⑨側面もパレットナイフ
  を左右に動かし塗りつ
  けます。
⑩右手でパレットナイフ
  を側面垂直に当て、回転台
　左手で回しながら一周します。
⑪表面の高さを越えたクリー
　ムを飛行機の着陸をイメー
　ジするようになだらかに取
　り除いていきます。

⑫少し硬めにした残りのクリームを、口金を 
  つけた絞り袋に入れ絞ります。
⑬お好みのフルーツやチョコレートなどで飾っ
　てくださいね♪

シロップ
＜材料＞ 
水　40cc
グラニュー糖　30g
リキュール　10cc
☆リキュールはキルシュやコアントローなどお好みで。

①水とグラニュー糖を小鍋に入れ火にかけます。
②沸騰し砂糖が溶ければ火から外し荒熱を取
  り、リキュールを加えます。

クリーム
＜材料＞ 
生クリーム　500cc
グラニュー糖　40g
①生クリームとグラニュー糖を合わせてお好
  みの硬さまで立てます。
②お好みでリキュールを加えると風味がアッ
  プします。

☆ある程度立てば、電動から手動に変えると
細かい変化に対応し易いのでおすすめです。

☆ボウルの中で全体を同じ硬さにせず、柔ら
かい部分を残しておくと作業し易いです。
☆サンドや絞りのクリームは少し固め、表面
はそれよりも柔らかめ、などと用途に合わせ
て変化させると良いですよ。

☆しっかりと冷蔵庫で休ませ、生地とクリー
ムを馴染ませてくださいね。

☆カットは熱いお湯で温めた包丁で行うと、
綺麗に出来ますよ。一度刃を入れるごとに温
めなおし、拭き取ると最後まで美しくサービ
ス出来ますのでぜひお試しください！

誕生会、パーティーなどのデザート用ケーキ
を作ります。
詳しくはメールでお問い合わせください。
パティシエYoshie：recettesy@yahoo.co.jp
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