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	RECIPE
	アップルパイ
	材料【16個分】
	4枚 500gほど
	【カスタードクリーム】
	2個 40g 20g 200mI 適量 10g
	適量

	【カスタードクリーム】
	ボウルに卵黄、グラニュー糖を入れ、白っぽくなるまですり混ぜる。

	①に薄力粉を加え、軽く混ぜる。
	沸騰直前まで温めた牛乳を②に 加え、こしたものを鍋に戻す。
	中火にかけながら絶えず混ぜ続け 表面がふつふつとなり、もったりしたら火からおろす。
	バター、バニラエッセンスを加え よく混ぜ、冷蔵庫で冷やす。


	RECIPE
	⑧にカスタードクリームをのせ その上にフレッシュアップルプレザーブT-30をのせる。


