
 

 

 

  

シュークリーム 

基本のシュー生地 

材 料 

■まず初めにやること 

・無塩バターと卵は常温に戻しておく 

・薄力粉はふるっておく 

・オーブンを２２０℃に予熱しておく 

・直径５ｃｍの円を８個、クッキングシートに 

等間隔に描く。 

 

■シュー生地を作ります。 

① 鍋にＡを入れて弱火にかける。バターが溶けたら強火にして完全に 

沸騰させる。 

 

② 沸騰したら火を止め、薄力粉を一気に加えて木ベラで手早く混ぜる。 

＊ひとかたまりになるまで、よく混ぜ合わせる。 

③ 鍋を再び火にかけ、中火で生地を炒めるように絶えず混ぜながら火を通す。 

＊目安は鍋底に薄い膜がはる程度。加熱しすぎると膨らみにくいです。 

 

④ ③を火からおろして、よく溶いた卵を少しずつ加えへらで混ぜる。 

持ち上げたとき生地がヘラに逆三角形に垂れ下がる固さが目安。 

＊卵は生地の状態を見ながら加えましょう。 

⑤ 丸口金をつけた絞り袋に④を入れ、天板に間隔をあけて８個丸く絞り、 

余った卵を表面にハケで塗る。お好みでアーモンドを散らす。 

 

⑥ ⑤の全体に霧吹きをして２００℃のオーブンで２０分焼き、オーブンを 

開けずに温度を１８０℃に下げてさらに１０分焼く。 

＊焼いている途中にオーブンを開けたらシュー生地がしぼんで失敗！！ 

所要時間２０分 

シュー生地８個分 

作り方 

■シュー生地 

Ａ 無塩バター          ４０ｇ 

水          １００ｇ 

グラニュー糖        大さじ１ 

塩            ひとつまみ 
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薄力粉（小麦粉）     ６０ｇ 

全卵    約 1・2/3〜2個(110ｇ位) 

 

アーモンドスライス     あれば適量 



 

 

クレーム・ディプロマット 

＆ラングドシャ 

クレームディプロマットはカスタードと生クリームを

合体させたクリームです 

材 料 

 

 

■クレーム・ディプロマットを作ります 

① ボウルにＢを合わせて白っぽくなるまですり混ぜる。 

薄力粉を入れ、粉が見えなくなるまで混ぜる。 

 

② 鍋でゆげが出るまで温めた牛乳を①に少しずつ入れて混ぜ、鍋に戻す。 

底から焦げないように混ぜながら、下から沸騰してくるまでしっかり炊く。 

とろみがついたらバターを加えて溶かす。 

 

③ ②をボウルに移し、ぴったりとラップをして氷水にあてて冷やす。 

冷めたらゴムベラでよくほぐし、なめらかにする。 

９分立てにしたＣを加えてさっくり混ぜ、星口金に入れた絞り袋にいれておく。 

 

■ラングドシャを作ります 

① ボウルに無塩バターを入れて泡立て器でクリーム状になるまで混ぜ、 

グラニュー糖を加えてすり混ぜる。 

② ①に卵白を３回位に分けて入れ、よく混ぜる。バニラエッセンスを加えて混ぜ、 

薄力粉を加えゴムベラでしっかり混ぜる。 

③ 丸口金の絞り袋に入れ、直径２cm 位の丸型に絞る。 

④ 鉄板の底を数回たたき１７０℃のオーブンで約１０分焼く。 

＊周りと底にうっすら焼き色がつけば OK です。 

所要時間２０分 作り方 

■ラングドシャ 

無塩バター       ４０ｇ 

グラニュー糖       ４０ｇ 

卵白           ４０ｇ 

バニラオイル       少々 

薄力粉（小麦粉）   ４０ｇ 
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■クレーム・ディプロマット  

Ｂ 卵黄           ２個 

グラニュー糖       ６０ｇ 

薄力粉              ２５ｇ 

牛乳           ２５０cc 

無塩バター            １５ｇ 

Ｃ 生クリーム          ８０cc 

バニラエッセンス       少々 


