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ベージュ アラン・デュカス 東京
Thomas GÉRARD

フラン・セザム　Flan sésame
フィナンシェ・セザム　Financier sésame

竹本油脂の創業 300 周年をお祝いし、大森由紀子さん
のナビゲートで日本やフランスのパティシエたちに魅力的
なお菓子を紹介してもらうシリーズ企画。太白胡麻油や
太香胡麻油、ねり胡麻がスイーツの新たな表現を広げます。

フランス菓子とごまの足し算が生む進化

大森　この数年フランはフランスで大流行中で、日本でも
増えてきましたね。心なごむ懐かし系のお菓子だし、誰が
つくってもそこそこおいしいのがいいところなのだけれど、
パティシエとして進化とオリジナル性を追究するとなると、
なかなかむずかしいかも。だから、ジェラールシェフがつくっ
てくださったこのフランは独自性があり、期待値が高いです。
ジェラール　フランの味はバニラ頼りのようなところがあ
りますよね。でも、これはごまのフレーバーがいいのでバニ
ラは使っていません。もっと複雑なプティガトーならばバニ
ラとごまの香りを組み合わせるのもおもしろいけれど、シ
ンプルなフランにはあえて必要ないかなと。アパレイユのベ
ースはクレーム・パティシエールで、純ねり胡麻 白・黒ソフ
トパウチで二色にしました。濃厚な風味ですが、コーンスタ
ーチの配合を減らしてとろけるようなテクスチャーにし、そ
れを空焼きしたサクサクと軽い歯ざわりのパイ生地に流し
て焼きました。
大森　アパレイユとパイ生地の食感の対比がとてもいいで
すね。パイ生地の表面は砂糖でキャラメリゼされているの
で、それもいいアクセント。白・黒二色のごまの味わいのち
がいもよくでています。こんなフランははじめてかも。
ジェラール　ありがとうございます。フィナンシェはどうで

すか？ これはプレーンのフィナンシェの配合はそのままで、
純ねり胡麻 黒を加えました。このままでもおいしいですが、
焼きあがりに塩味をきかせたキャラメルと純ねり胡麻 黒で
つくった黒ごまプラリネを絞りました。
大森　フィナンシェは油っぽかったり、油浮きが気になる
ものが多いんですよね。でも、これはしっかりと風味はある
のに、油っぽさが皆無で、ふわりと軽やかで上品。黒ごま
プラリネは、確かに味を締めてくれますね。フィンナンシェ
ではなく、別の名前をつけたいくらいの完成度の高さ！
ジェラール　軽さの一番の理由は、焼成前に生地をきち
んと1日やすませていることだと思います。そして高温で焼
きあげます。縁はカリカリ、中はふっくらしてますよね。
大森　生地を混ぜてグルテンができたら、やすませてグル
テンを切る。これはすごく大事なこと。ケイクも型に流して
から1日やすませると、軽やかに焼きあがります。こういっ
た製菓の基本をすべてきちんと積み重ねておいしさに導く
のが、ジェラールシェフのお菓子づくりの姿勢なんですね。
ジェラール　一番大切なのは、素材をきちんと表現するこ
と。そのために不可欠なのが技術であり、個々の個性や
時代に合わせてお菓子を進化させることだと考えています。

マルホン胡麻油 300周年
スイーツセレブレーション
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recette：40個分
パート・フィユテ　つくりやすい量

組み立て・仕上げ

　薄力粉 1㎏
　無塩バター 300g
　水 380g
　塩 25g 
無塩バター（折込み用） 500g

アプリコットナパージュ 適量

❶ 「黒ごまのアパレイユ」（→上記）と同様につくる。

❶ Ａでデトランプをつくり、冷蔵庫で5時間やすませる。
❷ ①でバターを2つ折り2回、3つ折り1回する。
❸ 側面用に5㎝×20㎝に40枚カットする。底用に直径

15㎝ぬき型で40枚ぬき、ピケする。
❹ 直径12㎝セルクルの内側に溶かしバター（分量外）を

ぬってグラニュー糖（分量外）をまぶし、③の側面用の
生地を貼りつける。底生地も敷き、タルトストーンを
のせる。

❺ 170℃のコンベクションオーブンで約30分焼く。

❶ Ａの卵黄とグラニュー糖、コーンスターチをすり混ぜ、
沸かした牛乳を加えて混ぜる。鍋にもどして炊き、ク
レーム・パティシエールをつくる。

❷ ①に生クリーム、バター、純ねり胡麻 黒ソフトパウチ、
フルール・ド・セルを加えて混ぜる。

❶ 空焼きしたパート・フィユテに黒ごま、白ごまの各アパ
レイユを格子状に絞り入れる。上面はパレットで均し
てマーブル状にする。

❷ 170℃のコンベクションオーブンで約20分焼成する。
焼きあがりはゆするとアパレイユがゆらゆら動く状態。

❸ 2時間やすませてからセルクルをはずし、アプリコット
ナパージュを上面にぬる。

黒ごまのアパレイユ

白ごまのアパレイユ

フラン・セザム　Flan sésame

　卵黄 150g
　グラニュー糖 100g
　コーンスターチ 50g
　牛乳  600g
生クリーム 100g
無塩バター 80g
純ねり胡麻 黒ソフトパウチ 30g
フルール・ド・セル 2g

　卵黄 150g
　グラニュー糖 100g
　コーンスターチ 50g
　牛乳 600g
生クリーム 100g
無塩バター 80g
純ねり胡麻 白ソフトパウチ 30g
フルール・ド・セル 2g
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recette：10個分
フィナンシェ
　アーモンドパウダー 220g
　薄力粉 110g
　粉糖 310g
　ベーキングパウダー 3g
　フルール・ド・セル  5g
卵白 310g
ブール・ノワゼット 220g
純ねり胡麻 黒 5g
いり胡麻 黒 20g

❶ 合わせてふるったＡと卵白を泡立て器で混ぜ、ブール・
ノワゼット、純ねり胡麻 黒、いり胡麻 黒を加えてよく
混ぜる。1日やすませる。

❷ 型に20gずつ入れ、180～185℃のコンベクション
オーブンで約8分焼く。

❶ 鍋にグラニュー糖を少量入れて火にかけ、溶かしなが
ら少しずつ加えてキャラメルをつくる。シルパットに流
して冷ます。

❷ ①と純ねり胡麻 黒、フルール・ド・セルをフードプロ
セッサーにかける。

❶ フィナンシェが冷めたら、上面に黒ごまプラリネを絞る。

黒ごまプラリネ

仕上げ

フィナンシェ・セザム　Financier sésame

グラニュー糖 100g
純ねり胡麻 黒  200g
フルール・ド・セル 2g
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