
トゥティ・フルッティトゥティ・フルッティトゥティ・フルッティトゥティ・フルッティ

下に敷かれているパートシュクレの生地が軽い口溶けで、上の生地と
の相性も良い。素朴な粉とフルーツの味わいが楽しめる一品。

材料材料材料材料（6取り天板×1枚分（材料の分量は作る大きさによって調節してください））

【パートシュクレ配合】
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・ Ｂの粉類はあらかじめふるっておき、5ｍｍ角に粗刻みしたクルミと合わせておきます。
・ Ｃのバターは溶かしバターにしておきます。そして他のものと合わせておきます。
・ ドライフルーツ類のアンゼリカは適当な細かさにカットして、他のフルーツと合わせておきます。

1． パートシュクレから仕込みます。1． パートシュクレから仕込みます。1． パートシュクレから仕込みます。1． パートシュクレから仕込みます。
（配合の粉類は合わせておきます）

１１１１ バターをポマード状に柔らかくして、粉糖を数回に分けてバターに合わせていきます。バターが白っぽく
なったら、卵を数回に分け入れ、合わさったら粉類を一度に加え、練らないようにサックリと合わせていき
ます。生地が滑らかになったら、ラップにくるんで冷蔵庫で20分くらい休ませます。

2222 1 の生地を2ｍｍの厚さにのばし、フチあり天板にのせます。

3333 2 ののばしたパートシュクレの上にドライフルーツ類をちらします。

2．上の生地をしこみます。2．上の生地をしこみます。2．上の生地をしこみます。2．上の生地をしこみます。

4444 Ａの配合を合わせて、生地を温めてから勢いよく泡立てていきます。白っぽい生地になってきたら、低速
に落としてから泡立てます。

5555 4 の泡立った生地に、Ｂの粉類を合わせ、続いてＣの合わせたものを加え混ぜます。水分の配合が多い
ので合わせ過ぎによって生地がだれるのに注意してください。

6666 5 の生地を絞り袋に入れて、 3 のパートシュクレの生地の上（端から1ｃｍ内側から）に絞り出していきま
す。表面をパレットナイフで整え、170℃で40分焼成する。
適当な大きさにカットして完成。




