
★アピールポイントなど★

チョコレートとマロン使ったリッチなバターケーキをベースに、滑らかなオレンジのババロアとヨーグルトクリームを乗せたプチガトー。

みかん果汁を煮詰め、果肉も入れた濃厚なオレンジソースがみかんの風味とコクを出しています♪

作品写真
　見た目も審査に反映されますので、クリアな写真をお願い致します。
　また、様々な角度からの写真もあればお願い致します。

※写真は貼り付けずにそのまま郵送していただいても結構ですが、お返しすることはできません。

Noël Arida Sweets Contest 2011 出展作品応募用紙
ﾉｴﾙ ｱﾘﾀﾞ ｽｲｰﾂ ｺﾝﾃｽﾄ

必ず全体と断面の写真を貼付して下さい。

４１：Arida－chocolat l'orange

(ｱﾘﾀﾞ・ｼｮｺﾗ ｵﾗﾝｼﾞｪ）



●材料名（分量等も御記入下さい。） ●作り方（使用器具も詳しく御記入下さい。）
★ﾁｮｺﾚｰﾄ＆ﾏﾛﾝのﾊﾞﾀｰｹｰｷ ★ﾁｮｺﾚｰﾄ＆ﾏﾛﾝのﾊﾞﾀｰｹｰｷ

　ﾊﾞﾀｰ（無塩） １００ｇ ・室温に戻したﾊﾞﾀｰをﾎﾞｳﾙに入れﾐｷｻｰでｸﾘｰﾑ状にほぐし、砂糖・塩を加えて混ぜる。

　砂糖 ４５ｇ ･ﾏﾛﾝﾍﾟｰｽﾄを加えてﾐｷｻｰで馴染ませる。

　塩　　　　 少々 ･卵黄を加えしっかりと馴染ませ、生ｸﾘｰﾑを２回に分けて加え、その都度しっかりと馴染ませる。

　ﾏﾛﾝﾍﾟｰｽﾄ ６０ｇ ・ｶｶｵﾆﾌﾞを加えてｺﾞﾑﾍﾞﾗで切混ぜる。

　卵黄　 ２個 ・卵白に砂糖を２回にわけて加え、しっかりと角が立ったﾒﾚﾝｹﾞを作る。

　生クリーム　 ４５ｇ ・ﾊﾞﾀｰ生地にﾒﾚﾝｹﾞの1/3を加えてｺﾞﾑﾍﾞﾗでﾒﾚﾝｹﾞの筋が見えなくなるまで切混ぜる。

　ｶｶｵﾆﾌﾞ ２０ｇ ・粉類の1/2を振るい入れてｺﾞﾑﾍﾞﾗで切混ぜ。粉気が少し残る所でストップ。

　薄力粉 １００ｇ ・残っているﾒﾚﾝｹﾞの1/2を加えてｺﾞﾑﾍﾞﾗで切混ぜ。ﾒﾚﾝｹﾞの筋が残る所でストップ。

　ｺｺｱﾊﾟｳﾀﾞｰ １５ｇ ・残りの粉類をすべて振るい入れてｺﾞﾑﾍﾞﾗで切混ぜ。粉気が少し残る所でストップ。

　ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ 小1/2 ・残りのﾒﾚﾝｹﾞをすべて加えてｺﾞﾑﾍﾞﾗで切混ぜる。

　卵白 2個 ・23㎝×16㎝の敷き紙に生地を流しいれてｵｰﾌﾞﾝで焼く。190℃で１３分

　砂糖 ３５ｇ ・焼きあがったら網の上で冷まし、８号の丸型で６枚抜く。

★ｵﾚﾝｼﾞのﾊﾞﾊﾞﾛｱ

★ｵﾚﾝｼﾞのﾊﾞﾊﾞﾛｱ ・板ｾﾞﾗﾁﾝを冷水につけて戻す。

　ｵﾚﾝｼﾞｼﾞｭｰｽ 400cc→200ccに煮詰める ・ｵﾚﾝｼﾞｼﾞｭｰｽを鍋に入れ、沸騰直前まで温める。

　卵黄 2個 ・ﾎﾞｳﾙに卵黄・砂糖を入れブランシールし、温めたｵﾚﾝｼﾞｼﾞｭｰｽを加えて軽く馴染ませる。

　砂糖 ５０ｇ ・鍋に再び戻して弱火～中火で炊きｱﾝｸﾞﾚｰｽｿｰｽにする。

　ﾎﾜｲﾄﾁｮｺ １０ｇ ・室温に戻したﾎﾜｲﾄﾁｮｺを入れて溶かす。

　板ｾﾞﾗﾁﾝ ５ｇ ・戻した板ｾﾞﾗﾁﾝの水気を切り加えて溶かす。

　生ｸﾘｰﾑ １００ｇ ・漉しながらﾎﾞｳﾙに移し、ｸﾞﾗﾝﾏﾙﾆｴを加えて荒熱を取る。

　ｸﾞﾗﾝﾏﾙﾆｴ 小１ ・生ｸﾘｰﾑを６分立に泡立て、荒熱が取れたｱﾝｸﾞﾚｰｽｿｰｽに２回に分けて加える。

・ｼﾘｺﾝ型に流し入れて冷凍庫で冷やす。(サバラン型）

★ｵﾚﾝｼﾞｿｰｽ

　みかん果汁 ８0cc ★ｵﾚﾝｼﾞｿｰｽ

　みかん果肉 ２５ｇ ・鍋にみかん果汁・ｸﾞﾗﾆｭｰ糖を入れ沸騰直前まで温める。

　ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 １０ｇ ・一度火を止め、水で溶いたｺﾝｽﾀｰﾁを加え均一になるまで混ぜる。

　水 5cc ・弱火にかけとろみがついたら火を止め、荒熱がとれたらみかん果肉を加える。

　ｺﾝｽﾀｰﾁ 小さじ1

★ﾖｰｸﾞﾙﾄｸﾘｰﾑ

★ﾖｰｸﾞﾙﾄｸﾘｰﾑ ・ﾎﾞｳﾙに水気を切ったﾖｰｸﾞﾙﾄ・生ｸﾘｰﾑ・砂糖を入れてﾐｷｻｰで泡立てる。

　ﾌﾟﾚｰﾝﾖｰｸﾞﾙﾄ ５０ｇ ・星口金のついた絞り袋に入れる。

　生ｸﾘｰﾑ １００ｇ

　砂糖 １０ｇ ★組み立て

・ｹｰｷトレーにﾁｮｺﾚｰﾄ＆ﾏﾛﾝのﾊﾞﾀｰｹｰｷを乗せ、ｵﾚﾝｼﾞｿｰｽを薄く塗る。

★飾り用 ･ｵﾚﾝｼﾞのﾊﾞﾊﾞﾛｱをｼﾘｺﾝ型から外し、上に乗せる。

　ｼｰﾄﾁｮｺﾚｰﾄ １８枚 ・ﾊﾞﾊﾞﾛｱの窪みにｵﾚﾝｼﾞｿｰｽを入れる。

　みかん 6個 ・ﾖｰｸﾞﾙﾄｸﾘｰﾑをｵﾚﾝｼﾞｿｰｽの上から絞る。

・ｼｰﾄﾁｮｺﾚｰﾄ・みかんを飾って完成♪

●この作品が商品化された場合の一人前の希望価格はおいくらですか？

円／１人前

レシピ
　　　できるだけ詳しく御記入下さい。（書ききれない場合は、任意様式にて追加下さい。）

380

調理時間 2時間半

材料費（６個分）

有田みかん使用量を御記入下さ

い。

応募方法等について
必要事項を明記の上、右下の宛先まで郵送していただくか、メールにてお送り下さい。

●応募作品に関する著作権、商品化権等すべての権利は、主催者に帰属し、応募書類・写真などの返却はいたしません。

●応募作品に対して、第三者からの権利侵害の主張、損害賠償の請求等がなされたとしても、主催者側は一切の責任を負わないもの

とします。

●主催者は、入賞作品について今後商品化し、販売する可能性があります。また、アイデアにアレンジを加えることがあります。

●御記入頂いた情報は、本事業の各種連絡、書類審査、情報提供のために使用いたします。入賞作品は、各メディアで公開される可能

〒649-0392 和歌山県有田市箕島50番地

NASC（Noё l Arida Sweets Contest）実行委員会 事務局

（有田市役所 経営企画課内）

TEL：0737-83-1111 FAX：0737-82-1725


