
ヌテラ®のトライフル（スポンジケーキ）パフェ
ヨーグルトパフェ | ベジタリアン | 朝食 | 午前中 | Summer

   | 50 minutes  |   

仕上がり分量：12個
1人分：1個

 

ヌテラ® 250g
プレーンヨーグルト 1kg
ブルーベリー 550ml
ラズベリー 270ml
ブラックベリー 270ml
トーストしたヘーゼルナッツ 72g
スコーンのクランブル 2個分

スコーン生地の材料：

薄力粉 480ml
砂糖 80ml
ベーキングパウダー 18g
塩 9g
ブルーベリー 120ml
冷やしたバター（1cm角に切る）120ml
生クリーム 240ml（分けて使います）



ヌテラ®はFerrero SpAの登録商標です。ヌテラ®の商標を使用するには、商標権者の許可を得なければなりません。商業目的での使用に関する詳細は、「フェレロフードサービス」および当ウェブサイトに掲載されている商標ガ
イドラインをご参照ください。

オーブンを230℃に予熱します。大きめのボウルに最初の材料4つを入れ、混ぜ合わせます。小麦粉の生地にペストリーブレンダーを使ってバターを切り入れ、
粉っぽさがなくなり、小さな豆のようになるまで混ぜます。冷凍庫に5分入れます。

生クリーム180mlとブルーベリー18gを加え、乾いた材料がしっとりするまでかき混ぜます。ワックスペーパーの上に生地を移し、軽く押したり叩いたり
して、18cmの丸い形にします。丸を8等分します。うすくバターを塗ったクッキングシートに、8等分した生地を5cmの間隔をあけて並べます。刷毛を
使い、残った36gの生クリームを、しっとりするまで生地の上に塗ります。230℃で13～15分、または黄金色になるまで焼きます。

 仕上げ：

パフェの底に、ほぐしてクランブルにしたスコーンを入れます。ベリー類を混ぜ合わせます。スコーンの上にベリーミックス18gを重ねます。ベリーの上にプ
レーンヨーグルト85gを入れます。さらにベリーミックス18gを入れ、トーストしたヘーゼルナッツ18gをのせます。ヌテラ®を細い線を描くようにかけ
ます。


