
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

レモンカードとチーズのタルト 
材料 （１８ｃｍタルト型） 

クリームチーズ２００ｇ 

グラニュー糖２０ｇ 

生クリーム１００ｇ 

粉ゼラチン 2ｇ 

水１０ｃｃ 

■ レモンカード 

☆卵 1 個 

☆グラニュー糖４０ｇ 

☆レモン皮のすりおろし１個分 

☆レモン汁４０ｃｃ 

☆無塩バター５０ｇ 

■ 他 

タルト台１８ｃｍ１台 

作り方 
1 タルト台は空焼きをして用意します。 

2 レモンカードを作ります。卵をよく溶き濾して使います。 

3 ☆の材料を鍋に入れ 80℃位の湯煎でとろみをつけます。 

冷えると少し硬くなるのでカスタードクリーム位になったら冷やします。 

4 ゼラチンを水にふり入れてふやかします。 

ボールに柔らかくしたクリームチーズ・グラニュー糖を加えよくすり混ぜます。 

5 ゼラチンを溶かして加えます。生クリームを加えて空焼きしたタルト台に流します。 

6 一旦冷蔵庫で３０分程冷やし３のレモンカードをのせて出来上がりです。 

コツ・ポイント 

■国産レモン使用しています。 

■タルト台は市販品をつってもいいです。 

■レモンカードは８０℃くらいの湯煎の上でじっくりとろみをつけてください。 

タルト台 

材料 （18cm タルト型 2 台分） 

無塩バター１５０ｇ 

粉砂糖１５ｇ 

塩２、５ｇ 

全卵 1/2 個 

冷水４０ｇ 

強力粉１２５ｇ 

薄力粉１２５ｇ 

作り方 

1 ボールに柔らかくしたバターを入れクリーム状にし粉砂糖、塩を加えてすり混ぜます 

卵を加えます。(ホイッパ−使用) 

2 強力粉、薄力粉を合わせてふるって(1)に加えます。(ゴムベラ使用) 

3 水を加えひとまとめにし 2 回ほど折りたたむようにして 

まとめビニールの袋に 2 つに分けて入れ、平に伸ばして冷蔵庫で冷やします。 

4 使うときは 3 回ほど折りたたみなおして両端に 3mm の板を置いて 

のばすと均等に出来ます。 

5 タルト型に敷きこんだら周りの生地を浮かせて少し手前に倒し気味にします。 

6 周りの余分な生地を取り除いた状態。これで一旦冷蔵庫で冷やします。 

7 生地の上にオーブンペーパーを敷きタルトストーンを置いて 

オーブン 180℃-15 分 重石を取って 10 分空焼きをします。 

コツ・ポイント 

フードプロセッサー使用の場合は 

容器に冷水以外の材料を入れてバターが小豆粒になるくらいにします。 

このときのバターは冷たく硬いものにしてください。 

サラサラになったら冷水を加えてガァ-っと回して生地を作ります。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


