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無塩バター…………………
グラニュー糖………………
蜂蜜…………………………
全卵…………………………
薄力粉………………………
くるみ………………………
リンゴソテー………………

りんご………………………
上白糖………………………
無塩バター…………………

材 料 （２個分）

60 g
60 g
10 g
60 g
60 g
30 g
4 ケ

1/4 玉
30 g
4 g



リンゴの皮、種を除き、8等分のくしぎりにし、それを半分にする。(16等分にする)
フライパンに上白糖を広げ、火にかける。
全体を溶かすように火を入れてキャラメル上になったらバターを入れる。

バターが溶けたらリンゴをいれソテーする。
リンゴの角が取れてしんなりしたら、お皿に移し冷ます。

※オーブンの機種により温度、時間を調整
※Tはこのタイミングで天板は前後入れ替える。
※焼き上がりの目安はクルミのいろが濃くなって、しっかりとローストした感じが出るくらい、
　または串をさして生地が付いてこなければ焼き上がりです。

バターの温度が低いとだまになりやすい。
リンゴのソテーの汁気は使わない。
型にアーモンドスライスをくっつけるときに隙間ができやすいので、隙間うめは1枚ずつ付ける。

無塩バターを泡だて器で混ぜる。

上白糖、蜂蜜を入れて白っぽくなるまで混ぜる。

溶きほぐした卵を3回に分けて入れる。
(その都度泡だて器でしっかりと混ぜ合わせる)

ふるっておいた薄力粉を粉が見えなくなるまで
混ぜ合わせる。生地の完成。

カップに生地を60gスプーンで入れる。
次に入れるリンゴが入るように真ん中を少し
くぼませておく。

カップ1つにソテーしたリンゴ2個を入れる。

生地60gをリンゴを隠すように入れ、
型の底を軽く叩いて生地の表面をならす。

カップ1つにくるみ15gを散らす。

焼成。
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（りんごソテーをつくる）◎準 備

◎焼成温度 ◎注意点

◎つくりかた

温度 (℃ ) 180 160 T 160

時間 (m) 待機 20分 （前後を入れ替え） 20 分

砂糖を広げる

バターを入れて溶かす

砂糖の端が溶けてくる

リンゴを入れる

全体が溶けてキャラメル状に
なったところ

ソテーする

②白くなるまですり混ぜる

⑦生地を入れ切って
　表面をならす

⑤中央をくぼませて
　生地を入れる

⑧クルミをのせる

⑥ソテーしたリンゴを
　入れる

④生地の完成
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※Tはこのタイミングで天板は前後入れ替える。
※焼き上がりの目安はクルミのいろが濃くなって、しっかりとローストした感じが出るくらい、
　または串をさして生地が付いてこなければ焼き上がりです。

バターの温度が低いとだまになりやすい。
リンゴのソテーの汁気は使わない。
型にアーモンドスライスをくっつけるときに隙間ができやすいので、隙間うめは1枚ずつ付ける。

無塩バターを泡だて器で混ぜる。

上白糖、蜂蜜を入れて白っぽくなるまで混ぜる。

溶きほぐした卵を3回に分けて入れる。
(その都度泡だて器でしっかりと混ぜ合わせる)

ふるっておいた薄力粉を粉が見えなくなるまで
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カップに生地を60gスプーンで入れる。
次に入れるリンゴが入るように真ん中を少し
くぼませておく。

カップ1つにソテーしたリンゴ2個を入れる。
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