
 

 

 

 

  ティラミスケーキ 
～ココアのスポンジ生地～ 

ティラミスの意味は“私を元気づけて” 

材 料 

■まず初めにやること 

・計量をすべて終わらす。 

・薄力粉とココアを混ぜ合わせておく。 

・Ｃを耐熱容器に合わせ湯煎で溶かす。 

・オーブンを１７０℃に予熱する。 

・Ｆを混ぜ合わせて１０分位置いておく。 

■スポンジ生地を作ります。 

① ボウルにＡを合わせ、お風呂位の温度の湯煎にかけながら、白く 

もったりとするまで、ハンドミキサーでしっかり泡立てる。 

生地で文字が書けるくらいの固さになれば、ミキサーの速度を低速にし、 

１分ほど混ぜ全体のキメを細かく調える。 

 

② ①に混ぜ合わせたＢをザルでふるって加え、ゴムベラでボウルの底から 

すくい上げるように優しく混ぜる。 

粉気が大体なくなれば、Ｃを加え、底からすくい上げるように大きく 

混ぜ合わせる。＊混ぜすぎ、混ぜ不足はきれいに膨らみません。 

 

③ ②を型に流し、２〜３回台に軽く打ち付けて粗い気泡を抜く。 

１７０℃に予熱したオーブンで約２２分焼く。 

焼けたらすぐに型からはずして、冷まします。 

生地が冷めたら１.５ｃｍの厚さに２枚切ります。 

 

■コーヒーシロップを作ります。 

④ 鍋にＤを入れ沸騰させる。砂糖が溶けたら粗熱を取り、洋酒を加える。 

所要時間３０分 

１５ｃｍ １台分 

作り方 

■ココアスポンジ 

Ａ 卵             ２個 

グラニュー糖         ４５ｇ 

Ｂ 薄力粉          ３５ｇ 

ココア          １０ｇ 

Ｃ  牛乳         大さじ１ 

無塩バター          ２０ｇ 

 

お料理・お菓子・パンの教室 料理教室 中田料理学園      Copyright Nakata cooking school. All right reserved. 

-３９- 

■コーヒーシロップ  

Ｄ 水             １００cc 

グラニュー糖      ３０ｇ 

インスタントコーヒー    大さじ１ 

洋酒(ラム酒等)      小さじ１ 



 

 

ティラミスケーキ   
～チーズクリーム・仕上げ～ 

 

 

材 料 

 

 

■チーズクリームを作ります 

① Ｅをボウルに合わせて湯煎にかけ、泡立て器で少し白っぽくなるまで 

すり混ぜる。 

 

② ①にマスカルポーネを加え、ムラなく混ざれば湯煎で溶かした 

ゼラチンを加え、手早く混ぜ合わせる。 

 

③ 別のボウルで生クリームを８分立てにし、②に加えてゴムベラで 

さっくり混ぜ合わせる。 

 

■仕上げます 

④ １５cm のセルクル型に、スライスしたスポンジを１枚敷き、 

シロップの半分をハケなどでたっぷりと塗る。 

 

⑤ ④の上に、チーズクリームの半分を流し込み平らにする。 

その上にスライスしたスポンジをかぶせ残りのシロップを全体に塗る。 

チーズクリームの残りを全部入れ、平らにしてからココアを全体に 

茶こし等でふるう。 

 

⑥ 冷蔵庫で２時間以上冷やして出来上がり！ 

 

作業時間５０分  作り方 
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■チーズクリーム 

Ｅ 卵黄          １個分 

グラニュー糖      ５０ｇ 

マスカルポーネ      １５０ｇ 

Ｆ ゼラチン         小さじ１ 

水             大さじ１ 

Ｇ 生クリーム         １００ｇ 

グラニュー糖   ０ｇ〜１０ｇ 

 

 

■仕上げ用  

ココア（あればトッピング用）    適量 


