
 
 
  
         Mille Printemps 

♥♥♥♥♥『ケーキ教室』応用クラス (2年間―全14回)♥♥♥♥♥ 
 
☺ カリキュラム(奇数年度)  

2009年

 5月 �洋梨のｼｬﾙﾛｯﾄ ﾋﾞｽｷｭｲ生地（別立てのｽﾎﾟﾝｼﾞ生地）と洋梨の 

ﾊﾞﾊﾞﾛｱを組み合わせて、素敵なｼｬﾙﾛｯﾄを 

作ります。 

 6月 �ﾀﾞｺﾜｰｽﾞ 

�ﾁｭｲﾙ3種 

(ｱｰﾓﾝﾄﾞ,ｺﾞﾏ,ｺｺﾅｯﾂ) 

卵白とﾅｯﾂを使った香ばしい焼き菓子を作ります。 

日持ちがするので、おやつにﾌﾟﾚｾﾞﾝﾄに重宝しま

す。 

 9月 �ｱｯﾌﾟﾙﾊﾟｲ 

�ﾊﾟﾝﾌﾟｷﾝﾊﾟｲ 

 

秋にぴったりなﾊﾟｲを２種類。 

 

 10月 �ﾓﾝﾌﾞﾗﾝ 栗の季節に是非作りたい、自家製ﾏﾛﾝｸﾘｰﾑの 

ﾓﾝﾌﾞﾗﾝ。 

 11月 �ﾊﾟﾘ・ﾌﾞﾚｽﾄ 大きなﾘﾝｸﾞ型のｼｭｰ生地にたっぷりのｸﾘｰﾑとﾌﾙｰﾂ

を詰めたｹｰｷは、ﾘｰｽの様で華やかです。 

ｸﾘｽﾏｽｹｰｷとして。 

2010年

 1月  �ｵﾗﾝｼﾞｪｯﾄ&ﾏﾝﾃﾞｨｱﾝ

�ﾌｫﾝﾀﾞﾝ・ｵ・ｼｮｺﾗ 

�ﾁｮｺﾚｰﾄﾌｨﾅﾝｼｪ 

ﾊﾞﾚﾝﾀｲﾝﾃﾞｰに向けてﾁｮｺﾚｰﾄのお菓子を作ります。 

ｵﾗﾝｼﾞｪｯﾄとﾏﾝﾃﾞｨｱﾝはﾁｮｺﾚｰﾄをﾃﾝﾊﾟﾘﾝｸﾞして作り

ます。他の2種類は簡単で美味しく出来ます。 

2月 �ｲﾁｺﾞのﾑｰｽ 

�ﾌﾛﾗﾝﾀﾝ 

 

いちごの季節にぴったりないちごのﾑｰｽと 

ｱｰﾓﾝﾄﾞｷｬﾗﾒﾙが香ばしいｸｯｷｰ、ﾌﾛﾗﾝﾀﾝを作りま

す。 

 

 

 



 

 

☺ カリキュラム(偶数年度)  

2010年

 5月 �ﾛｰﾙｹｰｷ ﾌﾟﾚｰﾝ、ｺｺｱ、抹茶、紅茶、ｺﾞﾏ、ﾄﾞﾗｲﾌﾙｰﾂ等々 

ﾊﾞﾘｴｰｼｮﾝが楽しめるﾛｰﾙｹｰｷ生地です。 

 6月 �ﾚｱﾁｰｽﾞｹｰｷ 

 

初夏にぴったりな爽やかなﾚｱﾁｰｽﾞｹｰｷを作ります。 

 9月 �ﾏﾄﾞﾚｰﾇ 

�ﾌﾞﾗｳﾆｰ 

�ｺｺﾅｯﾂ･ﾒﾚﾝｹﾞ 

日持ちのする焼き菓子を3種類。 

貝殻形のﾏﾄﾞﾚｰﾇとﾁｮｺ味のﾌﾞﾗｳﾆｰ。 

ｺｺﾅｯﾂ・ﾒﾚﾝｹﾞは卵白を使って作ります。 

 10月 �りんごのﾐﾙﾘﾄﾝ 

�ﾏﾛﾝｹｰｷ 

 

りんごのﾐﾙﾘﾄﾝは優しい味わいのりんごのﾀﾙﾄです。

ﾏﾛﾝｹｰｷはﾏﾛﾝｸﾞﾗｯｾをたっぷり使った、ｺｸのある 

ﾊﾟｳﾝﾄﾞﾀｲﾌﾟのｹｰｷです。 

 11月 �ﾋﾞｭｯｼｭ・ﾄﾞ・ﾉｴﾙ 

  

薪の形をしたﾌﾗﾝｽのｸﾘｽﾏｽｹｰｷを作ります。 

ｶﾞﾅｯｼｭで仕上げるﾁｮｺﾚｰﾄ味のﾋﾞｭｯｼｭといちごと 

生ｸﾘｰﾑのﾋﾞｭｯｼｭの2通り。 

2011年

 1月  �ｱﾏﾝﾄﾞ・ｼｮｺﾗ 

�ｺｺﾅｯﾂ・ﾏｶﾛﾝ 

 

ｷｬﾗﾒﾘｾﾞしたｱｰﾓﾝﾄﾞにﾁｮｺﾚｰﾄをまぶしたｱﾏﾝﾄﾞ・ 

ｼｮｺﾗはﾊﾞﾚﾝﾀｲﾝﾃﾞｰにも向きます。 

ｺｺﾅｯﾂ･ﾏｶﾛﾝはカリカリっとした小さな焼き菓子で

す
2月 �ｽﾉｰﾎﾞｰﾙ 

�ﾊｰﾄのｻﾌﾞﾚ 

�三日月ｸｯｷｰ 

ほろほろと口溶けの良い、甘さ控えめのｽﾉｰﾎﾞｰﾙ 

ｸｯｷｰとその生地の応用で、ﾊｰﾄの形のｻﾌﾞﾚ、 

ﾍｰｾﾞﾙﾅｯﾂ味の三日月ｸｯｷｰを作ります。 

 

☺ 時間は平日が午前10：00～午後1：00まで、土曜日が午後1：30～4：30まで 

  です。               

☺ 月謝は4000円(材料費を含みます)です。               

☺ 変更となる場合もありますのでお含み置き下さい。               


