


 

 

『ミル・プランタン』ケーキ教室 
基本クラスカリキュラム(1年間－全11回) 

 

 ケーキ 習得内容 コメント 

  ４ 月 ☆焼ﾁｰｽﾞｹｰｷ 

☆ｸｯｷｰ 

☆蒸し焼き菓子 

☆ｸｯｷｰ生地 

濃厚なﾁｰｽﾞｹｰｷは混ぜて焼くだけ 

です。ｸｯｷｰは一つの生地で色々な 

ﾊﾞﾘｴｰｼｮﾝが楽しめます。 

  5 月 ☆ｼﾌｫﾝｹｰｷ(ﾊﾞﾅﾅ, 

抹茶, ｵﾚﾝｼﾞ, 

紅茶, ﾁｮｺﾚｰﾄ) 

☆ｼﾌｫﾝ生地 

 

ふわふわのｼﾌｫﾝｹｰｷが焼けるように 

なります。 

 

  ６月 ☆ｼｭｰｸﾘｰﾑ ☆ｼｭｰ生地 

☆ｶｽﾀｰﾄﾞ･ｸﾘｰﾑ 

コツさえ覚えればｼｭｰはうまく膨らみ

ます。 

 

  7 月 ☆ﾌﾙｰﾂ･ｾﾞﾘｰ 

☆ｶｽﾀｰﾄﾞﾌﾟﾘﾝ 

☆ｾﾞﾗﾁﾝ菓子 

☆蒸し焼き菓子 

夏には冷たいものが一番。ﾌﾚｯｼｭな

ﾌﾙｰﾂがたっぷり入ったｾﾞﾘｰとｹｰｷ型を

使った大きなﾌﾟﾘﾝを作ります。 

  8 月 お休み 

９ 月 

 

 

☆巨峰のｼｮｰﾄｹｰｷ 

 

☆ｽﾎﾟﾝｼﾞ生地 

☆簡単ﾃﾞｺﾚｰｼｮﾝ 

ふんわり美味しいｽﾎﾟﾝｼﾞｹｰｷが焼ける

ようになると、ｹｰｷ作りに自信が持て

ます。 

10 月 ☆洋梨のﾀﾙﾄ 

☆ｱｰﾓﾝﾄﾞのﾀﾙﾄ 

☆ﾀﾙﾄ生地 

☆ｱｰﾓﾝﾄﾞ･ｸﾘｰﾑ 

秋にﾋﾟｯﾀﾘの焼きっぱなしのﾀﾙﾄを 

2種類。 

 

11 月 

 

☆ﾃﾞｺﾚｰｼｮﾝｹｰｷ 

☆ﾁｮｺﾚｰﾄｸﾘｰﾑ 

 ｹｰｷ 

☆ﾃﾞｺﾚｰｼｮﾝ法 

☆ﾁｮｺﾚｰﾄｸﾘｰﾑ 

ｸﾘｽﾏｽに向けてﾃﾞｺﾚｰｼｮﾝをﾏｽﾀｰしま 

しょう。 

（この回のみお月謝4500円） 

12 月 ☆ｶﾞﾄｰ･ｵ･ｼｮｺﾗ 

☆ﾌｨﾅﾝｼｪ 

☆焼き菓子2種 日持ちのする焼き菓子はﾌﾟﾚｾﾞﾝﾄに 

最適です。 

 

 １ 月 ☆ｲﾁｺﾞのﾊﾟｲ 

☆ﾊﾞﾅﾅ・ﾁｮｺﾚｰﾄ 

 ﾊﾟｲ 

☆ﾌﾞﾘｾﾞ生地 

 (練りﾊﾟｲ生地) 

☆ｶｽﾀｰﾄﾞ･ｸﾘｰﾑ 

ｻｸｻｸのﾊﾟｲを焼いて、美味しい 

ｲﾁｺﾞのﾊﾟｲとﾊﾞﾅﾅ・ﾁｮｺﾚｰﾄ・ﾊﾟｲを 

作ります。 

 2 月 ☆ｶﾞﾅｯｼｭ･ｹｰｷ 

☆生ﾁｮｺ 

 

☆ｼｰﾄ･ｽﾎﾟﾝｼﾞ生地

☆ｶﾞﾅｯｼｭ･ｸﾘｰﾑ 

 

ﾊﾞﾚﾝﾀｲﾝﾃﾞｰに向けてｺｸのあるﾁｮｺﾚｰﾄ

ｹｰｷ(ｶﾞﾅｯｼｭ･ｹｰｷ)と生ﾁｮｺを 

作りましょう。 

 3 月 

 

 

☆ﾊﾟｳﾝﾄﾞｹｰｷ 

(ｵﾚﾝｼﾞ, 紅茶, 

ﾏｰﾌﾞﾙ)     

☆ﾊﾟｳﾝﾄﾞ生地 

 

しっとりしたﾊﾟｳﾝﾄﾞｹｰｷが焼けるよう

になると、とても重宝します。 

＊変更となる場合もありますのでお含み置き下さい。 

 


