
Alfo rt 

ァしアォート ヵいポシ
アツアツで食べたい

アルフォ ー トスモアのスキレットタルト

RECIPE 

#04 

難易度：＊＊＊

※調理後はお早目にお召しあがりください。
※やけどにご注意ください。

～作り方～所要時間：約90分（ねかせ時間含む）

・準備：スキレットの内側にバタ ー （またはマーガリン）を塗る。

材料(15cmスキレット1個分）

・バタ ー（またはマーガリン） ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
（ スキレットの内側に塗る用）

“ 

・フ几、ポシバタ ー クッキ ー ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・15枚

・バタ ー（またはマーガリン）・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・40g
•牛乳・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・10ml

“ 

・フ9い頑シアルフォ ー ト・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・··5枚

“ 

・フ9いポシアルフオ ー トミニチョコレー ト………••2個

・マシュマロ（大）
（目安寸法：直径3cm、高さ2.5cm) ………•約14個

※スキレットを埋め尽くす量

用意する器具

•袋2枚

・ボウル
・ヘラ

・15cmスキレット
・オ ー ブン

① バタ ー クッキ ーを二重の袋に入れて 麺棒等 で叩き粉々になるまで砕く。

※フー ドプロセ ッサーで砕いても良いです。

② ①をボウルに移し、溶かしたバタ ー（レンジ500W15秒）を少しずつ入れ、ヘラで混ぜる。

③ ②に人肌に温めた牛乳（レンジ500W20秒）を入れ、混ぜる。

④ スキレットに生地を敷きこむ。

⑤④を冷蔵庫で30分冷やす。

⑥オ ーブンを180℃に温めておく。

⑦冷蔵庫にいれた生地が冷えて硬くな った ら オ ーブンで12分焼く。

⑧焼きあがったタルトの上にアルフォ ー トを4枚、チョコレー トの面を下にして並べる。

⑨最後にマシュマロをのせ、230℃のオ ーブンで5分焼く。焼き色が足りない場合はさ らに様子を見ながら1分焼く。

※ト ースタ ーの場合は1000Wで1分半～2分焼きます。

※ト ースタ ーのワット数によって マシュマロの焼き時間は異なります。

⑩上にアルフォ ー ト、アルフォ ー トミニチョコレートを飾る。

・麺棒等(叩いて砕く用)　(またはフードプロセッサー)




