
材料（15cm丸型ひとつ）

●ボトム（パートサブレ）
・薄力粉 55g
・無塩バター 32g
・グラニュー糖 13g

●ブドウムース
・卵黄 1個
・グラニュー糖 40g
・牛乳 80g
・生クリーム 90g
・ゼラチン 4g
・ゼラチンをふやかす水 15ml
・ブドウピューレ 80g

●ヨーグルトムース
・グラニュー糖 30g
・牛乳 50g
・生クリーム 50g
・ゼラチン 3g
・カルピス 15ml（大さじ1）
・ギリシャヨーグルト 140g
(水切りヨーグルトでもOK）

●赤ワインのグラサージュ
・赤ワイン 120g
(ブドウジュースでもOK）
・グラニュー糖 10g
・ゼラチン 3g
・ゼラチンをふやかすワイン 30ml（大さじ２）

●飾り
ブドウ 数粒

※ブドウピューレ（ジュー
ス）を作っておく
※ゼラチンを水でふやかして
おく

※ゼラチンをカルピスで
ふやかしておく

ブドウとヨーグルトのムースケーキ



①ボトム（パートサブレ）

15cm丸形

完成

薄力粉、バター、グ

ラニュー糖

Add

まとまるまで混ぜる

フードプロセッサー

敷き詰める

オーブン170℃で30分ほど焼く



②ヨーグルトムース

牛乳、グラニュー

糖

Add

沸騰直前まで温める

耐熱ボウル_大 容器_小

カルピス、ゼラ

チン

Add

ふやかす

よく混ぜて溶かす

常温で冷ましておく
泡立てボウル_中

生クリームAdd

7分立て（少しあとが残
るくらい）

3回に分けて加え、
ゴムベラで優しく混ぜる

15cm丸形

完成

流し込む

冷蔵庫で2時間冷やし固
める

ギリシャヨーグルトAdd

軽く混ぜ合わせる



③ブドウムース

牛乳Add

沸騰直前で火を止める

ボウル_中鍋

卵黄、グラニュー糖Add

泡立て器ですり混ぜる

少しずつ加えて混ぜる

鍋に戻す

ボウル_大

容器_小

ゴムベラで混ぜながら
弱火で沸騰直前で火を止める

水、ゼラチンAdd

ふやかす

よく混ぜて溶かす

こす 泡立てボウル_中

生クリームAdd

7分立て（少しあとが残
るくらい）3回に分けて加え、

ゴムベラで優しく混ぜる

15cm丸形

完成

流し込む

冷蔵庫で2時間冷やし固
める

ブドウAdd

ブドウピューレAdd

混ぜて冷ましておく



④ 赤ワインのグラサージュ

容器_中

Add ワイン、グラニュー糖

完成

容器_小

ワイン、ゼラチ

ン

Add

ふやかす

60℃程度に温めよく混ぜ溶かす

よく混ぜ溶かす

常に混ぜながら、トロトロにな
るまで冷水で冷やす

型から外したムースに回しかける


