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モンブラン風 みそバスクチーズケーキ
長野県千曲市　屋代南高等学校　青柳 酉(17歳)

チーズケーキかクリーム別々でも楽しめます。残ったクリームはバケットに乗せて食べても美味
しそうですね！
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ミルクレアチーズケーキ
三重県多気郡　相可高等学校　寺前 穂香(18歳)

作り方
ヨーグルトをザルに上げ、水切りする(水切りすると約半量になる)。ゼラチンを水でふやかしておく。

ビスケットを細かく砕き、溶かしたバターを加えたら型に敷き詰め、冷蔵庫で冷やす。

ボウルにクリームチーズを入れて、滑らかになるまで混ぜたら、砂糖を加えてさらにすり混ぜる。

3．に水切りヨーグルト・牛乳(100ml)・レモン果汁を加えて混ぜる。

1．のゼラチンに牛乳(大さじ1［分量外］)を加え、レンジで20秒加熱し溶かし、熱をとる。

5．を4．に加えて混ぜたら型に流し、冷蔵庫で冷やし固める。

生クリームの代わりに牛乳をたっぷりと使うことでさっぱりとした味わいに。手軽さもアップして
いますね！
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審査委員長のアドバイス 審査委員長のアドバイス

作り方

オーブンを220℃に予熱しておく。

クリームチーズを常温に戻し、白みそと合わせて

ポマード状にしてグラニュー糖とすり混ぜる。

1．に卵を3回に分けて入れる。

薄力粉をふるって加え、生クリームと合わせ滑ら

かになるまで3分ほどゆっくり混ぜる。

焼き型に生地を入れ、200℃のオーブンで約16分

焼く。
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〈チーズケーキ〉

鍋に牛乳(1ℓ)を入れて中火で人肌程度に温める。

火から下ろし、レモン果汁を加えて鍋を揺らしながら

混ぜる。

2．が分離してきたらボウルにザルとキッチンペーパ

ーを乗せてこして水気を切る。

3．にブルーベリージャムを加えて混ぜる。

チーズケーキの上に絞り袋で渦巻き状に

絞り、ブルーベリーを乗せる。
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〈クリーム〉

材
料
（
直
径
　
㎝
型
）

15

※コンテストでは牛乳200ml以上の使用が条件でしたが、審査委員長の監修により調整しております。


