
～メロンのパフェ～

　 　　　　メロン・ココナッツ・レモン・ライムを感じる爽やかなパフェ

組み立て
下から
・レモンとライムのジュレ
・メロンのマリネ
・クリーム
・レモンとライムのメレンゲ
・クリーム
・ココナッツのクランブル
・ナッツのキャラメリゼ
・メロンシャーベット（直径3.5ｃｍのアイスクリームディッシャー使用）
・ココナッツのアイス　　　　※＃26で検索すると出てきます

メロン・ココナッツのチュイール・メレンゲ・キャラメルナッツ
ローマンカモミール（レモンバーベナ・ミント）などのハーブで飾りました
ピックはコッタさんにて購入

Parfait au melon

材料 グラス4個分

＜青肉メロンのシャーベット＞ ＜ココナッツのクランブル＞5.5ｃｍ円形5個分

◯メロンピューレ ・・・３００ｇ→２５０ｇに煮つめる ◯薄力粉 ・・・ １８ｇ

◯グラニュー糖 ・・・ ３７ｇ前後 ◯きび砂糖 ・・・ １３ｇ

◯レモン果汁 ・・・ ４ｇ前後 ◯アーモンドプードル・・・ ８ｇ

◯ライム果汁 ・・・ ３ｇ前後 ◯ココナッツファイン・・・ ６ｇ

◯塩 ・・・ひとつまみ ◯無塩バター ・・・ １０ｇ

◯カルダモン ・・・ひとつまみ（０.0５ｇほど） ◯水 ・・・ ２ｇ

◯ライム皮 ・・・ 少々（あれば） ※ココナッツロングしかない場合は

◯ゼラチン（板） ・・・ ０.７ｇ ミルサーで粉砕するか包丁で細かく切って

※ゼラチンを入れると溶けにくくなりますが、 代用出来ます

なければ入れなくても大丈夫です
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材料について

・薄力粉：スーパーバイオレット

・ライムが手に入らない時はレモンで代用出来ますが、ライムのほうが美味しいです

・メロンは食べて美味しいものを使ってください。シャーベットの甘みはメロンの糖度により代わりますので、

砂糖量と果実量に幅があります。冷えると甘さが薄くなりますので、少し甘め位が良いです。

グラスサイズ
グラス部分：口径７ｃｍ高さ１１ｃｍ　（脚部分を入れた高さ２０ｃｍ）
※グラスはお持ちのものをお使いください。細身で長めのほうがスタイリッシュに仕上がりますが
丸型の低いものでも可愛らしい仕上がりになります

メロンシャーベットについて補足
メロンは果実の甘みにより仕上がりが変わります。かなり熟したものを使用する場合は１０～２０ｇほど煮詰め量を
増やしてもよいです。（青肉シャーベットの煮詰め量２６０～２７０ｇにするという意味です）
青肉メロンのカルダモンパウダーは少量ですが、入れるととても爽やかな味になります
ライム果汁は入れすぎると甘みが消えてしまうので、細かく計量するか、よく味をみてくださいね。

2

1

＜赤肉メロンのシャーベット＞ ＜ココナッツのチュイール＞７ｃｍ ６枚分

◯メロンピューレ ・・・３００ｇ→２８０ｇに煮つめる ◯卵白 ・・・ １５ｇ

◯グラニュー糖 ・・・ ３３ｇ前後 ◯グラニュー糖 ・・・ １３ｇ

◯レモン果汁 ・・・ ４ｇ前後 ◯塩 ・・・ひとつまみ

◯ライム果汁 ・・・ ３ｇ前後 ◯ココナッツロング ・・・ １５ｇ

◯塩 ・・・ひとつまみ ◯薄力粉 ・・・ ３ｇ

◯ゼラチン（板） ・・・ ０.７ｇ ◯溶かしバター ・・・ １２ｇ

◯ライム皮 ・・・１/８個分

＜ココナッツアイス＞

◯ココナッツミルク ・・・ ２００ｇ （１００ｇ） ＜クリーム＞

◯生クリーム（３５％）・・ １００ｇ （５０ｇ） ◯生クリーム（３５％）・・ １００ｇ（５０)

◯グラニュー糖 ・・・ ４５ｇ （２２ｇ） ◯サワークリーム ・・・ ２５ｇ（１２）

◯卵黄 ・・・２個（４０ｇ）（１個） ◯グラニュー糖 ・・・ １０ｇ （５）

◯スキムミルク ・・・ １０ｇ （５ｇ）

◯塩 ・・・ひとつまみ （ひとつまみ）

＜レモンとライムのジュレ＞ ＜レモンとライムのメレンゲ＞

◯水 ・・・ ６０ｇ ◯卵白 ・・・ ３０ｇ（１５ｇ）

◯グラニュー糖 ・・・ ２０ｇ ◯グラニュー糖 ・・・ ５０ｇ（２５ｇ）

◯ゼラチン（板） ・・・ ２ｇ ◯レモン果汁 ・・・ １６ｇ（８ｇ）

◯レモン果汁 ・・・ １５ｇ ◯ライム果汁 ・・・ ５ｇ（２.５ｇ）

◯ライム果汁 ・・・ ２ｇ ◯ライム皮 ・・・ １/２個分（少々）

◯キルシュ（洋酒） ・・・ 小１/４ ◯粉糖 ・・・ １８ｇ（９ｇ）

＜ナッツのキャラメリゼ＞ ＜メロンのマリネ＞

◯お好みのナッツ ・・・ １００ｇ ◯メロン ・・・ １００ｇ

ヘーゼルナッツ・カシューナッツ等 ◯レモン果汁 ・・・ 小１/２

◯グラニュー糖 ・・・ ５０ｇ

◯水 ・・・ １０ｇ

◯塩 ・・・ ひとつまみ

※かっこ内の量はグラス４個分です。残りをあまり出したくない方向けです



１．メロンのシャーベット ２．熱が取れたら、残りの材料を入れて混ぜ冷凍庫で
ゼラチンをジュレレシピを参考にふやかす。 冷やす。固まったらブレンダーで撹拌して、再度冷やし
メロンをブレンダーなどでピューレ状にし、 固める（フォークで２～３回ほぐしても良い）
鍋に入れて、レシピ記載量になるまで煮詰める。 ※メロンの甘さにより砂糖とレモン・ライムの果汁量は
砂糖・塩・ゼラチンを入れて溶かし、氷水で冷やす。 調整してください。

１．ココナッツアイス ２．ポタージュくらいになったら火からおろして
ボウルに卵黄と砂糖ひとつかみを入れて、ホイッパーで 残りの生クリーム・塩・スキムミルクを入れ
よく混ぜる。鍋にココナッツミルクと残りの 網でこしながら、ボウルに入れる。
グラニュー糖・生クリーム半量を入れ、鍋肌が 氷水で冷やし、冷めたらタッパーなどに入れ冷やし固める。
ふつふつするまで温め、卵黄生地に入れて混ぜる。 シャーベット同様、固まったら撹拌して再度固める。
鍋に戻して中火にかけ、とろみが付くまで火を入れる。 ※撹拌するとなめらかなアイスになります

1.レモンとライムのジュレ ２．氷水に当てて冷やし、レモン果汁とライム果汁
ゼラチンをふやかす。板なら冷水に５分ほど入れ、 あればキルシュを入れて混ぜ、冷蔵庫で固まるまで
しっかり水を切る。粉は５倍の水をふりかけておく。 ３時間～冷やす。
耐熱容器に水と砂糖を入れ、レンジ６００Wに４０秒 ※キルシュ（洋酒）は入れると香りが良くなります
ほどかけ、温まればゼラチンを入れて溶かす。

１．ナッツのキャラメリゼ ２．全体が泡状になり、とろみが付けばナッツを入れる。
お好みのナッツを１６０℃で１０分ほど空焼きする。 よく混ぜると結晶化してくる。火を少し弱めて
ロースト済みを使用の場合は、１６０℃で３～５分か キャラメル色になれば出来上がり。焦げやすいので、
そのまま使用しても良い。 時々火からはずして焦がさないように注意する。
鍋に砂糖と水を入れて中火にかける オーブンシートに広げて冷ます。

１．ココナッツのクランブル ２．冷蔵庫で３０分ほど冷やす。
小さめのボウルに水以外の材料をすべて入れ ５～８ｃｍほどのセルクルがあれば、シルパンか
冷蔵庫で３０分ほど冷やす。 オーブンシートの上に乗せ、クランブルを入れる。
冷えれば指先でバターを潰すようにして混ぜ合わせ 軽く押さえて、１７０℃で２０分弱、全体に茶色く
水を加えて、ぽろぽろとした生地にする。 香ばしくなるまで焼く。途中焦げそうなら１０℃下げる
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１.ココナッツのチュイール ２．オーブンシートの上に、7ｃｍサイズに薄く広げる。
ボウルに卵白・砂糖・塩を入れてまぜる。 水で軽くぬらしたフォークを使うと広げやすいです。
溶かしバターを２回に分けて入れ混ぜる。 １６０℃で１５～２０分ほど、均一に香ばしく焼ければ
薄力粉とココナッツ、あればライム皮を少々 出来上がり。湿気やすいので、乾燥剤を入れた
すりおろして加える。冷蔵庫で３０分ほど休ませる。 密封容器で保存してください。

１．レモンとライムのメレンゲ ２．好みの口金を付けた絞り袋に入れ、オーブンシートに
ボウルに卵白を入れ、ハンドミキサーで泡立てます。 絞って、１００度に余熱したオーブンで７０分ほど
砂糖の１/３量を加え、羽の筋が残るまで泡立てます。 焼きます。５分ほど常温でおいて、乾燥していたら
残りの半量を加えて同じ様に混ぜ、レモン汁の１/３量 出来上がり。ベタつくなら１０分～追加して焼きます。
を加えてさらに混ぜます。残りの砂糖・ライム皮・ 密封容器に乾燥剤とともに入れて保存します。
レモン汁を半量ずつ加え、しっかり固くなるまで
混ぜます。

１．パフェの仕上げ ２．パフェグラスにレモンとライムのジュレを大１～２
マリネ用のメロンを１～２ｃｍ角にカットしレモン果汁 ほどスプーンで入れる。
と合わせ、ナッツを食べやすい大きさにカットする。 １のメロンのマリネを大１ほど入れる。
クリームの材料をボウルに入れ、氷水に当てながら
７分立てに泡立てる。

３．１のクリームを小２ほど入れ、レモンとライムの ４．クランブルを食べやすい大きさに割って入れ、
メレンゲを４個ほどクリームに乗せる。 １でカットしたキャラメルナッツも入れる。
更にクリームを小２ほど入れる。

　　＜日持ち＞
　　　アイス類：冷凍で３週間
　　　クッキー類：密封容器にいれて２週間
　　　ジュレ：冷蔵３日間
　　　クリーム：冷蔵２日間

５．アイスクリームをディッシャーですくって乗せ、 　　　メロンのマリネ：作ってすぐ使用する
カットしたメロンとキャラメルナッツ・メレンゲ・ピック
ハーブ等で飾って出来上がり

※レシピは時間をかけて作り上げたものですので、転載転用等はおやめください
Copyright©2021 Chez-lily All Rights Reserved
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