
ピスタチオマーブルケーキ（ニコラ・パシエロ）

Ingrédients

• 65g ソフトバター
• 110g 砂糖（グラニュー糖、ブラウンシュガー、ムスコヴァド…お好みで！私はグラニュー糖とムスコヴァドを半々にしました）
• 選んだ砂糖により、マーブル模様の見え方が変わります（ムスコヴァドだと、生地が非常に色濃くなり、ピスタチオ生地との違いがわかりにくくなります）。
• 80g 全卵
• 110g T45小麦粉
• 4g ベーキングパウダー
• 30g 全乳
• 75g 全卵
• 90g グラニュー糖
• 70g T45小麦粉
• 3g ベーキングパウダー
• 10g ピスタチオパウダー
• 40g 全液体クリーム
• 80g ピスタチオペースト
• 30g バターナッツ（約45～50gのバター）
• 150g 全液体グリーム
• 200g ホワイトチョコレートカバー（バローナのイボワール）
• 4g ゼラチン200ブルーム
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