
［材料表］
■ジェノワーズ（直径 18ｃｍ、
高さ5.5㎝のジェノワーズ型・6台分）

全卵……700g
卵黄……300g
グラニュー糖……380g
薄力粉……320g
コーンスターチ……80g
無塩バター……140g
牛乳……80g

久保直子さん
1979 年、大阪府生まれ。「リーガロイ
ヤルホテル」「アーシュツジグチ」を経て
渡仏。「モワザン」「デ・ガトー・エ・デュ・パ
ン」「ラトリエ デュ ジョエル・ロブション」

「ル・ムーリス」で修業、2010 年帰国。
現在、ルーツ貿易の研究開発を担う。

1. 全卵、卵黄、グラニュー糖を
ミキサーボウルに入れ、ホイッパ
ーで溶きほぐす。ボウルの底を直
火に当て、ホイッパーで混ぜなが
ら45℃まで熱する。

2. ＲＥＧＯミキサーにセットしてビ
ーティングウィスクを付ける。ビー
ティング・モード、中程度の首振り
角度、および中高速で泡立てる。

3. 空気を含んで白っぽく、きめ
細やかになるまで泡立てる。

4. 比 重 25（カップに生 地を
100ml入れて25gであればよい）
が目安。強めのリボン状に流れ
落ちる状態。

5. ミキサーをステアリング・モード
に切り替え、低速で撹拌を続けな
がら、ふるい合わせた薄力粉、コ
ーンスターチを加え混ぜる。撹拌
を止めた状態で粉を加えると、ダ
マになるので要注意。

6. 粉が見えなくなるまで混ざった
ら、撹拌を続けながら、合わせて
40℃まで熱し溶かしたバターと牛
乳を注ぎ混ぜる。

7. 側面と底に紙を敷いたジェノ
ワーズ型に、1 台あたり300gず
つ流し入れる。

8. 上火 180℃、下火 140℃の
平窯オーブンで約 23 分焼く。焼
きあがったら型から抜き、アミにの
せて冷ます。

REGO だからできる！！
REGOミキサーは、隅々まで巻き込みながら攪拌する
ので、粉の一部がボウルの壁際に残ることもなく、均
一な状態で混ざる。よって、途中でミキサーを止めて
カードなどでボウルについた生地を払う必要がない。

REGO だからできる！！
REGOミキサーは、生地より
比重の高い溶かしバターを加
えても、底に沈まず均一に混
ざる。よって、生地の一部を
溶かしバターに加えてあらかじ
め混ぜてから、残りの生地に
戻し加える手間が不要。

REGO だからできる！！
通常のミキサーに比べ
ると、REGOミキサー
で作ったジェノワーズ
は、泡が潰れにくく歩
留まりがよい。
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右は一般的なミキサー、左はＲＥＧＯで製作したジェノワーズ。
左のほうが生地のきめが細かく、空気をたくさん含んでいるため白っぽい色合い。

右は一般的なミキサー、左はＲＥＧＯで製作したジェノワーズ。左は気泡がきめ細かく、
均一に揃っている。右は一見浮きが良く見えるが、その分、気泡が粗い。

REGO だからできる！！
生地全体をホイッパーでからめ
取れる角度と速度に調整できる。
角度を付けることで、きめ細か
な気泡が生まれる！

ショートケーキ
レゴー社のミキサーを使ったジェノワーズで作る
ショートケーキ。きめの細かい軽やかな焼き上が
りなので、生地の比率を高くしても、口の中で
すーっと溶ける。生地の味わいもしっかり伝わる。
＊レシピは、料理通信オンライン
www.r-tsushin.comで紹介しています。

ショートケーキの新･定番 

口溶けスポンジは、
  ＲＥＧＯで作る！

ショートケーキの最新キーワードは、「クリームと一緒に消えるスポンジ」です。
そんな口溶けのスポンジを作るコツは、“気泡”にあります。

その気泡は“ミキサーで大きく変わる”ということ、ごぞんじでしたか？

ビーティング（右）は固定された状態で
回転し、ステアリング（左）はホイッパー
自体が自転。いずれも写真のように角
度を付けられる。
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現
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ＲＥＧＯの特性１ 
ビーティング

（ホイップ）
生地に空気をたくさん抱き込め
るため、きめ細かくホイップする。
首振りによって、空気を抱き込
みつつ外側から内側へと生地
を巻き込む。その際、気泡が細
かく粉砕されて、全体が均一な
状態できめ細かく泡立つのが
特長。メレンゲにも有効だ。

ＲＥＧＯの特性2 
ステアリング
（乳化・すり混ぜ）

ホイッパーそのものが自転し
て攪拌することで、生地に
よけいな空気を入れず、す
り合わせながら滑らかに乳
化させる。パウンドケーキや
マドレーヌ、ガナッシュ作り
にもぴったり。スポンジの粉
合わせもできる。

［ 手と同じ動きをするから、理想の仕上がりになる！ ］

芯棒を軸として、ホイッパ
ーが傾きながら回転する
ことで、生地全体が均一
な状態で混ざる。

偏心でホイッパーが自転
しながら公転するのでは
なく、首を振ることで全体
を内へ巻き込む。

首振りミキサーは、生地を
外へはじき飛ばすのではな
く、内へ巻き込むので乳
化に優れている。

横から見た動き上から見た動き接 触 面

［ ミキサーが変わると、こんなに違う！！ ］

［ 口溶けスポンジは、こうして作る！！ ］
REGO だからできる！！
通常のミキサーの場合、
生地のキメを整えるた
めに速度を落としてし
ばらく攪拌を加えたりす
るが、REGOミキサー
ははじめから細かい気
泡が全体に入るので、
その手間がいらない。
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