
 

ガナッシュサンドケーキ 
 

 

 

配合・製法  ホイッパー使用 

 

【シート生地】            ％ 

サンショートⓇ        ４０    低速１分 

上 白 糖         ９０    高速５分～      均一に混合する 

食   塩          ０．３ 

液   糖         ２５    生地比重 

全卵（正味）       １２０    ０．５０ 

バニラオイル         ０．１ 

 

薄 力 粉         ８０ 

アーモンドプードル     ２０ 

Ｂ．Ｐ．           １    一緒に篩って加える 

 

リラナチュラルⓇ 

 オーベルニュＣＦ４０         湯煎に掛け溶解して加える 

 

【サンド用ガナッシュ】        ％             混合する 

ミルクチョコレート    １００                         仕上げ 

 

生クリーム         ７５ 

リラナチュラルⓇ 

 オーベルニュＣＦ４０         湯煎にて加温し加える 

 

《仕上げ》 

焼成冷却後、シート生地は上面を残して１．７㎝の高さにスライスし、長辺を２分の１にカットする。 

ガナッシュは焼き面を内側にして１５０ｇ／台サンドする。 

ガナッシュが固まったら７×３㎝の大きさにカットする。 

 

※ミキシング時間は機種・仕込量によって異なります。 

 

 条件 

  

生地比重  ０．６０～０．７０ 

 

生地重量  １２００ｇ（８取り天板使用） 

 

焼成温度  上火 １７５℃ 

下火 １４０℃（下天板使用） 

 

焼成時間  約２４分 

 

 

 

焼成 

 １０ 

６０ 

 


