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Ⅰ．クリスマスケーキ（ガトー・オ・フリュイ） 

Ａ．スポンジケーキ（パータ・ジェノワーズ） １８㎝径（６号） 

１．材料（１個分） 

小麦粉（薄力粉）    １００㌘ 

砂糖（グラニュー糖）  １００㌘ 

全卵          ３個（１５０㌘） 

バター         ３０㌘（湯煎で溶かしておく） 

バニラエッセンス    数滴 

ブランデー       適量 

＊＊分量を計り間違えないように注意する。間違うと思った通りに生地が出来ない。今回の材料の計量はす

べて皆さんで行って頂きます。 

 

２．手順 

① １８㎝型に紙を敷いておく。（焼き上がり後、取り出しやすいように。敷き方８頁参照） 

② ボールがすっぽり入る程度の鍋に少し水を入れ沸かしておく。（湯煎のため） 

③ 小麦粉、砂糖は、玉が出来ないようによくふるっておく。（砂糖は省略しても可） 

④ オーブンを１７０℃に予熱しておく。（予熱とは、生地を入れるときの温度であり、予熱しない場

合は、室温からの焼成となり生地がうまく焼けない。予熱の仕方 ：７頁参照） 

⑤ 全卵をボールに割、ほぐして砂糖を入れて混ぜる。この時、４０度くらいになるように湯煎にかけ

て泡立ちやすいようにする。最初は泡立て器でたて、次にハンドミキサーで泡立てる。（注意：ボ

ールや泡立て器を事前によく洗って、油脂分を完全にとっておく。そうしなければ非常に泡立ちに

くくなる。） 

⑥ 本格的に泡立てる前に、少量のバニラエッセンスとブランデーを加える。 

⑦ 泡立て器で持ち上げて落とすと太く線が残る状態までしっかり泡立てる。 

⑧ 手伝って貰い、⑦にふるっておいた小麦粉をボールを回しながら少しずつ入れ、軽く木べらで切る

ように混ぜ合わせる。粉の白いものが見えなくなるまで混ぜるが、混ぜすぎると泡が壊れることと

糊のようになってしまうので注意が必要。 

⑨ 手伝って貰い、⑧に溶かしておいたバターを木べらで受けながら切るように手早く混ぜる。（手早

くする。もたもたすると泡が消えやすい。油脂分は、泡を壊す性質がある。） 

⑩ 用意しておいた型に⑨を流し込み、予熱しておいたオーブンで１７０度で３２分焼く。 

⑪ 焼き上がったら型から取り出し、紙をはがしてクーリング網の上で冷ます。（取り出すときは、型

をパートナーに持って貰い、縁の紙部分を引き上げる。決して、型毎クーリング網にひっくり返し

て取り出さないこと。）＊＊自分で焼いたものは、混同しないようしっかり管理して下さい。 

 

Ｂ．生クリーム（クレーム・シャンティーイ） 

１．材料（２人１組で作るので２人分） 

生クリーム                    ６００㌘（２００㌘入り３箱） 



第２９回ＬＳＣ関西男の料理同好会レシピ   2018 年 12 月 20 日（木） 

 

Copyright©2018/12/20 by Shinji Masaki all rights reserved 

２ 

砂糖（グラニュー糖）生クリームの８％        ４８㌘ 

バニラエッセンス                  数滴 

ブランデー                     数滴 

＊＊ボールで一括して６００㌘作り、１人分（３００㌘）づつ分けて下さい。 

＊＊今回は、マスケ用、ポッシュ用を一括で作りますので、７～８分立てにして下さい。（ポッシュす

る場合は、絞っていくうち生クリームが硬くなってきます。） 

２．手順 

①大きいボールに生クリームと砂糖を入れて合わせる。 

②バニラエッセンスとブランデーを少し入れる。（数滴） 

③大きい鍋か①のボールより大きいボール氷水を入れ、その中で冷やしながら泡立てる。 

＊＊マスケ（生地に塗る）用 － ７～８分立て（ソフトクリーム状でハンドミキサーで持ち上げてツ

ノの先が下を向く適度） 

＊＊ポッシュ（デコレーション絞り）用 － ９分立て（ピンとツノが立つ状態）今回は、マスケ用、

ポッシュ用とも一括で泡立てますので７～８分立てにして下さい。 

＊＊泡立てすぎると分離してバターと水に分離してしまうので要注意。 

 

Ｃ．仕上げ 

１．材料（１ホール分） 

スポンジケーキ（パータ・ジュノワーズ）   Ａで作ったもの 

生クリーム（クレーム・シャンティーイ）   Ｂで作ったもの 

いちご（デコレーション用）         １／２パック（半分に切るか、１個で使うか任意） 

いちご（サンド用）             適量（薄くスライスしておく） 

みかんの缶詰（デコレーション用）      １／２缶 

みかんの缶詰（サンド用）          適量（薄くスライスしておく） 

桃の缶詰（デコレーション用）        １／２缶（任意の大きさに切っておく） 

桃の缶詰（サンド用）            適量（半分のものを薄くスライス） 

キーウイ（デコレーション用・サンド用）   １／２個小粒のキーウイをデコレーション用とサンド

用にスライスして分ける 

シロップ（みかん、桃缶詰のシロップにブランデーを数滴入れたもの使用。缶を開けたときにシロップ

を捨てないでボールに取っておきブランデーを加えておく。２人で１缶づつあるので１／２） 

クリスマス飾り               サンタと柊の葉１個づつ 

＊＊デコレーション、サンド用のフルーツは、ミカン、桃共に十分の量がありますが、デコレーションす

る時は、たぶん全部乗りませんので、デコレーションのバランスを見て盛りつけて下さい。 

 

２．手順 

① スポンジケーキの回転台の上に乗せ上の焦げた部分をそぎ落とす。（そぎ落とした部分は不要。） 

② 水平方向に半分の位置で２分割する。 

③ ②の下の部分の上にシロップを刷毛で全面に塗る。あまりベタベタに塗らない。（アンビベと言う） 

④ ③の上に生クリームを薄く塗る。生クリームは、多少多めの量を作ってありますので、ポッシュ用



第２９回ＬＳＣ関西男の料理同好会レシピ   2018 年 12 月 20 日（木） 

 

Copyright©2018/12/20 by Shinji Masaki all rights reserved 

３ 

に残しておくだけで、タップリお使い下さい。（マスケという。マスケは、かなり難しい技術です

ので、インターネットの下記ＵＲＬページで実演動画参照下さい。 

http://www.cuoca.com/articles/decorated-cake-knack/  ） 

⑤ 薄くスライスしたサンド用のフルーツを放射状に並べる。 

⑥ ⑤の上に、もう一度生クリームを塗る。（マスケ） 

⑦ 片割れの上半分のスポンジケーキにも（①でそぎ落とした面）シロップを塗っておく。 

⑧ ⑥の上に⑦のシロップを塗った面を重ねてサンドイッチにする。 

⑨ 重ねた上側にもシロップを塗る 

⑩ その上に生クリームを２度塗りする。（マスケ。最初は薄く。） 

⑪ スポンジケーキのサイドに生クリームを塗る。（マスケ） 

⑫ パッキング用トレイに乗せて（通常は回転台の上でするが、今回は回転台がテーブルに１台代しか

ないので次の人が使うため。）、上面中央にフルーツやクリスマス飾りなどでデコレーションする。

（デザインは任意）⑫と⑭の順序が逆でもよい。 

⑬ 絞り袋の先に絞り金具を付け、生クリームを入れておく。 

⑭ 生クリームをフルーツの回りに絞り、仕上げる。（ポッシュ） 

⑮ 適当な位置にクリスマス飾りを付ける。 

⑰ 箱に入れたうえでビニール袋に入れ、そこに保冷剤を入れる。（生クリームは、腐りやすいので出

来るだけ早く帰宅し冷蔵庫に保管するか、出来るだけ早く食べて下さい。） 

 

①  

③  

⑤  ⑥  

⑧  ⑩⑪  
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⑭  

 

 

＊持ち帰り用資材 

ケーキをのせるトレイ・・・・・・  当方で用意 

デコレーション用箱・・・・・・・  当方で用意 

箱を入れるビニール袋・・・・・・  当方で用意 

保冷剤・・・・・・・・・・・・・  各自ご用意下さい。（生クリームは腐りやすいので保冷剤を袋に

入れて持ち帰ることをお奨めしますが、冬場であり夏場ほどデリ

ケートではないですが、保冷剤を用意するのがベターです。） 

＊デザイン参考 
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Ⅱ．ハヤシライス 

 

材料（４人分） 

牛肉（薄切り）   ２００㌘ 

玉葱        ３００㌘（中２個） 

サラダ油      大さじ１ 

水         ５５０CC 

ハヤシライスソース １／２箱（ハウス食品の「完熟トマトのハヤシライスソース」を使用） 

 

作り方 

① 玉葱を薄切りにする 

② 牛肉を３～４㎝幅に切る 

③ 鍋に大さじ１杯のサラダ油を入れ熱し、薄切りにした玉葱をしんなりするまで炒め、次に牛肉を加えて

炒める 

④ 水を５５０ＣＣ加え、沸騰したらあくを取り、弱火から中火で約１５分煮込む。 

⑤ いったん火を止めて、ルウ（ハヤシライスソース）を割り入れ溶かす。 

⑥ 再びとろみがつくまで約１０分煮込む。このとき、鍋が焦げやすいので適当に混ぜる。 

⑦ とろみが付いて、艶が出てくれば出来上がり。 

 

 

＊＊ご飯を炊きます。（米１に対して水１.２の割合） 

    米  ３カップ（６００ＣＣ、４８０㌘） 

    水  ７２０ＣＣ 

 

 

＊＊忙しい時の手抜き料理です。簡単に出来、味もハヤシライスルウに付いているので殆ど手をかける必要は

ありません。今回は、デコレーションケーキを作る合間で昼食として食べますので、そのスチュエーショ

ンでの簡単レシピですので、本格的なものではありません。 

この応用としては、上記の材料に玉葱、ジャガイモなどを加えて、ハヤシライスソースの変わりにカレー

ルウを入れればカレーライスの出来上がりです。ご家庭で試してみて下さい。 
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Ⅲ．ミックスサラダ 

材料（４人分） 

ロースハム             ４ 枚 

レタス               適量（大１／４個） 

トマト               １個 

きゅうり              １本 

市販のドレッシング         適量 

 

作り方 

① ロースハム － 細切り 

② レタス   － 一口大に切る。手で一口大にちぎってもよい。 

③ トマト   － トマトの皮をむいて（熱湯に瞬間浸し、氷水につけてから剥く）輪切り 

④ きゅうり  － 千切り 

＊＊以上切った後は、水気をきっておくこと。 

＊＊サラダの３Ｃ  パリパリ（crisp）、冷たく(cold)、清潔(clean) 

 

盛りつけ 

① レタス、きゅうりは一緒にして混ぜ合わせる。 

② トマトは、バランスよく盛りつける。 

③ 細切りしたハムをトッピングする。 

④ ドレッシングをかけて完成。 

 

＊＊今回は、手抜きして市販のドレッシングを使用しますが、参考にドレッシングの作り方を

記しておきます。 

 

ソースビネグレット（サラダドレッシング）の作り方 

材料 ： サラダ油－１５０CC、酢－５０CC（サラダ油３，酢１の割合）、マスタード大さじ－１／２、

塩－少々、胡椒－少々 

手順 ： 酢、マスタード、塩、胡椒をよく混ぜ合わせた後、サラダ油を少しずつ加えながら泡立て器で

混ぜる。（酢と油が分離しないようにする。酢と油の温度差がないようにする。） 

 

＊＊これも講習は致しません。 

以上 
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＜付録＞ 

①オーブンの使い方 
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②ケーキ型紙の敷き方 

 


