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					栗を使ったケーキの雑学として紹介できるのは、こうしたお菓子を美味しく食べるためのコツです。購入した栗を使ったケーキの品質を維持するためには、適切な方法で保存することも必要です。商品によっては常温で保存できるものもありますが、生クリームが使用されているケーキなどは、冷蔵庫に保管する必要があります。美味しく味わうためには、賞味期限以内に食べ終えることも重要なコツです。食べる前にはしっかりと確認しておく必要があります。
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					栗を使ったケーキは滑らかな食感が重要

					マロンクリームの渦巻きが下に向かって広がっていく様子が小さい山のように見えるモンブランは、子供から大人まで幅広い世代に親しまれているスイーツです。スイーツショップのガラスケース越しに美しいフォルムで鎮座して、お店に訪れる方々を魅了します。旬を迎える季節には、一度は食べたくなるのもうなずけます。栗を使用したケーキは、栗本来の風味や味わいが引き立つように滑らかな食感が重要です。モンブランはソフトな食感のスポンジ生地を土台にして、ホイップクリームなどを重ね、その周りをマロンクリームが覆います。クリームの中や山でいう頂上に栗を粒ごとトッピングするので、食べ応えも十分です。口の中に入れたクリームはさらっと溶けるような舌触りで、栗を噛むことで味わいが広がりふわっと香りが鼻を抜けていき絶品です。スイーツショップによって土台の生地やクリームが異なるので、好みの味に出会いたいもの。モンブランの滑らかな口どけは、ティータイムを至福の時間にしてくれます。

					

					栗のケーキは栗の存在感を残した方が美味しい？

					ケーキの中には素材を見せたもの、見えないけれど風味を楽しませてくれるものなどがあります。栗を使ったパウンドケーキなどは、砕いた栗を中に入れたり上にデコレーションすると存在感が出てきます。自分一人で楽しむならデコレーションは必要ないかもしれませんが、人に見てもらいたい時は上に栗を飾ったほうがおすすめです。もらった方や購入する方も、栗のお菓子だとすぐに目で見てわかります。
旬の食材が入っているなとわかっていると、一口目から楽しんで食べることができるでしょう。特に高級食材の一つですから、存在感があったほうが嬉しいという人も少なくありません。逆にペースト状にすると確かに目ではわかりませんが、風味が増します。風味という形で感じで欲しい時は、あえて見せずにペーストにしてしまうのも手です。口に含んだ瞬間に風味を感じて、美味しさも増します。目で楽しむか、風味を感じたいかで食材をどう扱うかはだいぶ変わってきます。

					

					栗のケーキとチョコレートを合わせるのはあり？

					栗を使ったスイーツといえばモンブランやテリーヌなどが人気です。栗を粒ごとトッピングしたモンブランや、パウンド生地にふんだんに使用したテリーヌは、風味豊かな味わいと甘さに独自の食感が加わり食べる人を魅了します。この栗のケーキにチョコレートを合わせると、どんな味になるのか気になる方もいるのではないでしょうか。美味しい食材の組み合わせなので期待できます。実際にチョコを使用したものは販売されていて、知っている人の間ではすでに親しまれているスイーツです。マロンクリームとショコラを合わせたスイーツや、チョコ生地のスポンジと合わせたタルトなど様々な商品が提供されています。甘さの中にビターのほろ苦さが加わって、大人に嬉しい味わいです。インターネットでお取り寄せできるので、初めての味に自宅でチャレンジすることが可能です。中には口コミで評判の良いスイーツも。栗を使ったチョコレートケーキは、定番の味が少し物足りなく感じた時にぴったりなスイーツです。

					

					栗を使ったケーキは見た目や香りも楽しめる

					栗を使ったケーキは、栗の実をトップにあしらったデザインやスポンジの中に入ったものなどがあり、見た目でも楽しむことができます。また食べたときの香りは格別で、季節の風味を感じることも楽しみのひとつです。近頃は手作りによってオリジナルのデザインで、自分なりの味を生み出す人も増えています。ウェブ上では動画や画像がたくさん紹介されており、それらを参考にすると美味しいものを作ることができるでしょう。プロの味を味わいたいときは、お取り寄せが便利です。有名人気店の商品も家に居ながら楽しめるため、一度は食べてみたかったものを気楽に取り寄せられます。家族や自分たちのためだけでなく、手土産やパーティなどの活用にも便利です。ただし、ケーキは賞味期限が重要ですから、予定日をしっかり把握してなければなりません。配送日数を含め、計画することが大切です。オリジナルでもお取り寄せでも、見た目や風味を楽しむには栗を使ったスイーツは最適です。






栗を使ったケーキは幅広い世代に人気




秋になると鋭いトゲトゲのイガが木になっていたり、地面に転がっている様子を見かけることがあります。
イガの中には固い皮に身を包んだ食べ頃の栗が入っています。
ご飯にしたり、秋の味覚として様々な料理で親しまれています。
栗を使用したケーキの代表といえばモンブランです。
一説によるとアルプス最高峰の山が名前の由来とも言われています。
素材を活かした優しい味わいで、幅広い世代の方に愛されているスイーツの一つです。
スポンジ生地などの上にカスタードクリームやホイップクリームを乗せて、さらに上からマロンペーストに生クリームなどを加えたたっぷりのモンブランクリームを回しかけます。
最後に大きな栗が丸ごと添えられて完成です。
ふわふわで柔らかな食感と、口いっぱいに広がる優しい甘さ、鼻から抜ける香りに魅了されます。
同じモンブランでもお店によって、見た目も味わいもそれぞれに楽しめます。
栗のケーキは、世代を問わず愛され続けているスイーツです。









栗の自然な甘さだけでケーキを美味しくすることは可能？




栗は自然な甘さを持っている食べ物です。
こうした甘みを生かして、ケーキなどのスイーツが作られています。
こうしたお菓子が作られる時に一緒に使われることが多いのは、砂糖です。
砂糖以外のものが甘みをプラスするために使われることもあります。
このような甘味料がお菓子を作るために使用されているのは、栗だけだと甘みが不十分であると考えられているからです。
ですが作り方によっては、栗の自然な甘さだけでケーキを美味しく作ることも可能です。
このようなお菓子を作るためには、使用する他の素材にもこだわることが必要です。
砂糖などの甘味料を使用できない分、味を良くするためには、他の材料に味の良いものを使う必要があるからです。
味を良くするために特に重要となるのは、使用する小麦粉です。
小麦粉も商品によって大きな違いがあり、非常にクオリティが高いものから、低価格で販売されているものまでさまざまです。
品質の非常に優れた品質の小麦粉を使用すれば、甘味料を使わなくても味の良いお菓子が作れます。









栗を使ったケーキの作り方は簡単？




日本では毎年、その季節の旬な素材を使用したグルメがたくさん登場をしています。
スイーツも例外ではなく、秋になると栗を活用した美味しいケーキがパティスリーや、スーパー・コンビニでもたくさん並べられるには、大勢の方が知っているものです。
最近は菓子作りを趣味になさっている方も多く、自分で栗ケーキを作りたいと思われている方も少なくありません。
簡単に作れるレシピを、ここで見ていくことにしましょう。
一般的にはモンブランがそれに該当をしますが、もっとお手軽なのがパウンド形式のものです。
作り方はシンプルで、市販の小麦粉と砂糖・マーガリンとミルクを用意するのみです。
栗は砂糖漬けにされているマロングラッセがおすすめで、すでに濃厚な甘さを漂わせているのがポイント。
あとは専用型に流し込んで、500度に熱したオーブンレンジで焼くだけです。
約20分で完成で、一切包丁も使用しないことから、幼いお子さんと一緒につくれます。









栗を使ったケーキは海外でも食べられている？




最近は国内だけでなく、アメリカやイタリア・イギリスでもある木の実を使ったスイーツが人気を得るようになりました。
それは日本では秋の味覚と言われる栗で、海外ではメイドインジャパンの菓子と称されるようになっているものです。
これから海外でケーキを食べようという方もいるでしょうが、一体どんな栗の製品となっているのか解説をしていきます。
日本ではモンブランが代表格となっており、マロンムースを用いた三角の形状の品が基本です。
しかしイギリスではその限りではなく、ワッフルのような平らな生地にマロングラッセをたくさん敷き詰めている品をさしています。
マロングラッセとは砂糖漬けにした栗で、現地では保存食の一種になるのが特徴。
アメリカならドーナツにフレーバーを練り込んでおり、国内で見かける栗そのものを乗せた品はほとんどありません。
外国ではすり潰したり、クリームに混ぜ込んで風味を満喫する木の実というスタイルが多い傾向です。









栗のケーキは無糖の紅茶と相性が良い




栗のケーキは無糖の紅茶との相性に優れているので、実際に食べるときに用意すると安心できます。
栗の甘みを感じることができますが、多少のパサパサ感があることもあるので、そのときに紅茶を飲むとちょうどよく喉を潤すことが可能です。
美味しく食べることができる商品はたくさんありますし、作り方によっても味に違いがあるので、その点にも意識を向けるのが大切になります。
栗のケーキを味わうときに無糖の紅茶を飲むと、甘みとほろ苦い感じがミックスすることになるので、スッキリとした状態で食べ続けることもできます。
紅茶は砂糖が入っているタイプでも問題ありませんが、栗の甘みを堪能するには砂糖が入っていないタイプのほうが美味しく味わうことができるはずです。
コーヒーよりも紅茶のほうがスッキリとした味わいになるので、積極的に選ぶ価値があると考えられます。
自然の甘みを堪能できるタイプの商品の場合は、特に砂糖が入っていないタイプを選ぶのが大切になるはずです。









栗を使ったケーキは和と洋の融合を楽しめる


国内には世界では目にできない固有の木の実があり、その代表格が栗です。
国内では縄文時代からすでに口にされていたことが明らかで、われわれ日本人の食に深く結びついていることが伺えます。
そして毎年秋になると栗のケーキもたくさん登場をして、どなたでも一度は食べたことがあるものでしょう。
簡単に栗ケーキの魅力をご紹介します。
通称はモンブランと呼ばれており、マロン風味のクリームをたっぷりと使った逸品です。
昔はどら焼きや羊羹などの和菓子に活用される素材でしたが、1980年代以降は洋菓子にも転用をされるようになりました。
一言でいえば、栗は和風と洋風の融合を楽しめる木の実といえます。
以前はそのまま湯がいたものを活用しており、マイルドな甘さが和菓子にあっていました。
洋菓子ではマロングラッセという砂糖漬けになったものを用いており、非常に甘くて爽やかな口溶けを実現します。
そのため幅広い年代に愛される味を持ち合わせた品です。






旬の栗を使ったケーキは贅沢なスイーツ


贅沢なスイーツは、使用する素材にもこだわって作られています。
クオリティの高いスイーツを作るために使われること多いのは旬の素材です。
それぞれの季節に合った最適な素材を使用することにより、普通のお菓子も一段とおいしいものになります。
旬の栗を使用して作られたお菓子も贅沢なスイーツとして人気があります。
外国から輸入すれば栗はいつでも食べることはできますが、日本で栽培されている栗が一番おいしいのは秋の季節です。
秋に収穫された栗をたっぷり使用したケーキも作られていて、旬の素材がもっているおいしさをそのまま味わうことができます。
こうした素材を使用したお菓子が非常に貴重なのは、1年の中でも特定の時期しか食べることができないからです。
旬の季節を過ぎてしまうと、また来年の同じ時期まで待たなければ味わうことができなくなります。
ですが、1年の特定の時期にしか食べられないことが、こうした食材の魅力にもなっています。






栗を使ったケーキはカロリーを抑えやすい？


食の誘惑に負けそうになったり空腹感にストレスを感じたり低血糖で仕事時のパフォーマンス・集中力が落ちたり炭水化物抜きで便秘になったりなど、ダイエット中は様々な問題がつきまといありとあらゆる葛藤と隣り合わせですが、スイーツを食べることに対して罪悪感・背徳感を覚え後ろめたい気持ちになるというのもそのひとつです。
そこでおすすめなのが、栗を使ったケーキを選び摂取カロリーを抑えるという方法です。
生クリームやバターや小麦粉やチョコレートやシロップなど、脂肪分と糖分が多い食材を用いたスイーツはダイエッターの大敵です。
モンブランケーキやマロングラッセや甘露煮など栗を使ったスイーツは、比較的カロリーが抑えられダイエッターでも気兼ねなく食べることが出来ます。
栗は食物繊維が多いので糖質カット・脂質カット効果が期待できますし、便秘も解消されます。
カリウムも多く含まれるので浮腫み対策にも効果的ですし、ビタミンB群による疲労回復効果やタンニンによるアンチエイジング効果も期待できて、ダイエット中のスイーツに最適です。






栗のケーキはまろやかで口当たりが優しい


甘いスイーツなどが苦手だと感じている方でも、その甘さを最大限におさえているような野菜や食材を使用したケーキを頂くことができれば、今までの印象とはガラッと変わるような感覚を体験することができるので非常におすすめできます。


また、口当たりの良いケーキを頂きたいと考えている場合には、ぜひ一度栗を使用したスイーツを食べてみてはいかがでしょうか。


栗は程よい甘さを感じられる最高の食材の一つなのですが、意外と生クリームとの相性が良いところが魅力になっているので、男性の方にも喜ばれやすいスイーツに仕上がることは確実です。


それと、気になる栗の魅力について詳しく紹介していくと、口当たりが良くて非常に食べやすい味をしていることはもちろん、アミノ酸やビタミンC、老化やがん予防にもなってくれるタンニンを豊富に含んでいることが一番の魅力になっています。


栄養価が満点で味の良さまでしっかりと感じられるのが栗という食材なので、興味のある方はぜひスイーツづくりに活用してみてください。






栗を使ったケーキは甘さ控えめでも美味しい


ケーキは甘さが魅力ですが、あまりに甘いものはカロリーが気になるという人も少なくありません。
かといって、お砂糖を控えめにすると物足りなさを感じることもあります。

甘さを控えて、それでいて美味しいお菓子をお探しなら栗を使ったものがおすすめです。
栗はそのままでも甘味がありますので、生地の砂糖を控えめにしていても、それほど気にならず満足を得やすい傾向があります。
しかも、形をそのまま残した甘露煮や渋皮煮が入っているものが多く、食べ応えもあります。
このほかでは、マロンクリームやペーストを活用したお菓子も人気です。

栗をたっぷり使うお菓子は、少ない量でも満足感を得やすいので、ダイエット中に甘いものが欲しいという場合も比較的安心して選べるのではないでしょうか。

栗を使うお菓子は実に多くの種類があります。
パウンドケーキやマドレーヌやフィナンシェなどの焼き菓子もとても人気がありますし、長期に保存できるのもメリットです。
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							著者：柿木敦子

							筆者プロフィール

							岡山県矢掛町生まれ。お菓子作りが大好きな主婦。秋には毎年栗を使った色々なお菓子作りに挑戦しています。
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					栗ケーキのお取り寄せおすすめサイトに関する情報サイト

					栗を使ったケーキの雑学

				

				
					このサイトでは、栗を使用して作られたケーキに関する情報をご紹介しています。この素材を使用したものを美味しく食べるためのコツが知りたい人のためのお役立ち情報もこのサイトではご紹介していて、この種類にお菓子に関する雑学もご紹介しているサイトです。この素材を使ったものは栄養素が豊富なのかという疑問も、このサイトでは解説しています。この素材を使ったものを冷蔵庫で保存する時の注意点についても、このサイトではご紹介しています。
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