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InstagramHP

CALLEBAUT® をメインとするチョコレート製品、 ドイツ LEMKE 社製品、 各種ナッツ類、 製菓原材料全般及び一部機械 取扱

フラワーボム
【★ 前田商店取扱商品 】

材料　15個(1窯)分 ■ 1個当り使用量 ： 45g
■ 歩留まり ： 98％

★CALLEBAUT RB2 32.8％
【 ❶ 】 

………………  110 g

★CALLEBAUT RB2 32.8％
★コールマン 発酵無塩バター

【 ❻ 】 
……………  115 g
…………… 115 g

★オーガニックローズウォーター
★スーパーフード・マックス

【 ❼ 】 
……………  4 g

………………… 1.5 g

フランボワーズピューレ
ライチピューレ

【 ❷ 】 
………………… 24 g

……………………………… 5 g

米粉
【 ❺ 】 

………………………………………… 85 g

粉糖
【 ❽ 】 

……………………………………… 10 g

★CALLEBAUT RB2 32.8％
【 ❾ 】 

……………… 適量

★コールマン 発酵無塩バター
★スーパーフード・マックス

【 ❸ 】 
…………… 20 g

………………… 0.6 g

全卵
グラニュー糖
トレハロース

【 ❹ 】 
……………………………………… 120 g

……………………………… 54 g
……………………………… 54 g

【 製法 】

【 Ⓐ センター 】

オーブン設定　１：165℃ 15分 / 2：170℃ 5分

① 溶かした❶カレボーⓇRB2に、❷を少しづつ入れて乳化させる。
② ❸無塩バター、スーパーフード・マックスを加えて乳化させる。
③ 3㎝のセルクルに入れて固め、冷凍する。（ 10g /1個 ）
　※ 焼成サイズの一回り小さい型で冷凍すればよい。

【 全体 】
① ❹の材料を入れてミキサーで立てる。
② ❺米粉を加えて混ぜる。
③ 溶かした❻カレボーⓇRB2、無塩バターを入れて混ぜる。
④❼オーガニックローズウォーター、スーパーフード・マックスを入れ
て混ぜる。

⑤ 6㎝セルクルに④を35g入れ、Ⓐセンターを埋め込み、165℃で約
15分焼成する。

⑥ある程度焼けたら❽粉糖をかけて170℃で約5分焼成し、表面を
キャラメリゼする。

⑦仕上げに、溶かした❾カレボーⓇRB2をハーフコーティングし、そ
の他好みでデコレーションをする。

ポイント

リニューアル予定の「カレボーⓇRB2」は、従来品である「カレボー
ⓇRB1」と比較して、より強い果実感、心地よい刺激、酸味を感じ

ることができます。

今回のレシピでは、ルビーチョコレートと相性の良いフランボワー

ズ、ライチ、ローズを合わせることにより、さらにルビーチョコレート

のフルーティーさが際立った仕上がりとなっております。


