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  ①卵白とグラニュー糖(１)でメレンゲを立てる。

●アーモンドプードル
オレンジの皮(すりおろし)

オレンジリキュール(60度)

2ガナッシュ1生地

パータグラッセダーク
太白ごま油

Tigre(ティグレ)

ティグレとは？？

～作り方～

～原料～

グラニュー糖(１)
●LEMKEオレンジマジパン
●コールマン発酵バター
グラニュー糖(２)

卵白

卵黄
薄力粉

●は前田商店の原料です。

 ②LEMKEオレンジマジパン、コールマン発酵バター、グラニュー糖(２)、

    卵黄、オレンジの皮をよく混ぜ合わせる。

 ③薄力粉とアーモンドプードルは合わせて篩っておく。

 ④②に①③を合わせた生地を作り、180℃のオーブンで約20分焼成する。

●ミツワ　チップチョコ66%

※生地を絞る前に予めミツワ チップチョコ66%を型に適量を散りばめておく

 ⑤ガナッシュは溶かしたチョコレートにごま油、リキュールを加える。

 ⑥焼成した生地が冷めたら⑤をセンターのくぼみに流し込む。

ティグレはフランス語で「虎」を意味して

います。生地の中で使用されているチョコ

チップが虎の柄に見えることから名前が付

けられたお菓子です。


