
ホテルでお菓子作りを覚えてみませんか？
厳選した材料とパティシエのアドバイスで
基礎を身に付け、ご家庭でのお菓子作りの
バリエーションを広げましょう。

2017年4月～9月
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基本の生地作りと巻き方
「クレープ」 （10枚）
基本の生地作りと焼き方
（オレンジソースとバニラアイスクリーム添え）

「クラフティー」 （5号）
フランス・リムーザン地方発祥の
さくらんぼのタルト

「スコーン
　フルーツジャム、ミルクジャム」
基本のスコーン生地とジャムの作り方

「ウィークエンド シトロン」 
　　　　　　　　　　 （長さ20cm）
レモン風味の伝統的フランス菓子

「フィナンシェ」 （5号）
アーモンドの風味豊かな焼き菓子



4/2（日） 、 4/10（月）
5/7（日） 、 5/15（月）
6/4（日） 、 6/12（月）
7/2（日） 、 7/10（月）
8/6（日） 、 8/14（月）
9/3（日） 、 9/11（月）

【時間】 9：00～12：00

・・・ ロールケーキ 〈長さ20cm〉
・・・ クレープ 〈10枚〉 ★ 
・・・ クラフティー 〈5号〉 
・・・ スコーン、フルーツジャム、ミルクジャム ♦
・・・ ウィークエンド シトロン 〈長さ20cm〉
・・・ フィナンシェ 〈5号〉 

★…直径24～26cmサイズのフライパン、カセットコンロ
♦…長さ20cm程度のパウンド型または800cc程度の容量のある型

※お申し込みは先着順です。　定員…日曜日 15名様、  月曜日 10名様
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