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Pumpkin Pie
latte

Ingredients（1��）
ドリップコーヒー 120ml

⽜� 100ml

�� ⼤さじ1~1.5

かぼちゃペースト ⼤さじ3

パンプキンパイ・スパイス ⼩さじ1/2

ホイップクリーム

How To Cook
材料すべてを�に�れます。�ぜながら中

�で温めます。スパイスと��が�ざれば

OKです。

��する�前で�を⽌めます。茶こしを�

してカップに�ぎます。かぼちゃの�在�

��のため、チャンクをあえて�しても。

この場�は茶こし不�です。

ホイップクリームをのせます（なくて

も）。スパイスをふりかけてどうぞ。

NOTES:

パンプキンパイ・ラテ

かぼちゃは⽪つきのまま⼀⼝⼤にカットして�⼤さじ1をふり、電�レンジで4�ほど��します。冷めきらな
いうちに⽪をのぞいてスプーンかマッシャーでつぶします。��のピュレを使ってもOKです。
かぼちゃソースは１�間ほど冷��で保�可�です。冷凍もできます。

Ingredients（1��）

かぼちゃペースト 130g

�� 100g

パンプキンパイ・スパイス ⼩さじ1

パンプキンパイ・ソース（�来上がり170g）

パンプキンパイ・スパイス・ラテ

・パンプキンパイ・ソース ⼤さじ2

・エスプレッソ 2ショット（60ml）

・⽜� 240ml

★ドリップコーヒー使⽤例 ★エスプレッソ使⽤例

How To Cook
パンプキンパイ・ソースを作ります。材料

すべてを�に�れて��させます。��で

7-8�ほど煮てジャム状にします。できれ

ばミキサーにかけてなめらかにします。

エスプレッソを作ります。パンプキンパ

イ・ソースをよく�ぜます。

フォームミルクを�ぎます。スパイスをふ

りかけてどうぞ。
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Pumpkin Pie
latte Cake

Ingredients（20cm�型）
バター 120g（やわらかくしておく）

�⼒粉 200g

�� 200g

ベーキングパウダー ⼩さじ２

エスプレッソパウダー ⼩さじ4

パンプキンパイスパイス ⼩さじ1.5

� ⼩さじ1/2

卵 2個

かぼちゃペースト（�してつぶす） 100g

⽜� 100ml

⽣クリーム 200ml

�� ⼤さじ１

How To Cook
オーブンを180℃に温めます。型に�を�くかバ
ター（�量�）を�っておきます。ボウルに�

⼒粉、ベーキングパウダー、エスプレッソパウ

ダー、スパイス、�をふるい�れます。

別のボウルに卵、かぼちゃペースト、やわらか

いバター、��、⽜�を�立て�で�ぜてから

粉�のボウルに�ぎ�れます。ゴムベラで粉け

がなくなるまで�ぜます。型に流し�れて35~40

�ほど焼きます。さわると�し�⼒があるぐら

いになればOKです。型から�して冷まします。

⽣クリームに��を�ぜてゆるく�立てます。

カットしたケーキにのせ、仕上げにエスプレッ

ソパウダーをふります。

NOTES:

パンプキンパイ・ラテ・ケーキ

かぼちゃは⽪つきのまま⼀⼝⼤にカットし

て�⼤さじ1をふり、電�レンジで4�ほど
��します。冷めきらないうちに⽪をのぞ

いてスプーンかマッシャーでつぶします。

��のピュレを使ってもOKです。
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Ingredients（1��）

How To Cook
ドリップコーヒーとスパイスを⼩�に�

れ、5�ほど煮�します。

茶こしで濾してカップに�ぎ、バニラシロ

ップ10mlを�ぜます。（シロップがなけれ
ば、��⼩さじ2でも）

フォームミルクを�ぎ、カルダモンラテス

パイスをふりかけ、ローズペタルを3枚�

ります。

NOTES:
夏は仕上げにドライミントパウダーをひとつまみ、�はブラックペッパーパウダーをひとつまみかけるのもお

すすめです。ドリップコーヒーは、��りコーヒーを1:12の�率で抽�。

Ingredients（1��）
・� 60ml

・スパイス

  カルダモン 3個（潰すか⽪をむく）

  クローブ 2個

  ⽣しょうが�切り 4枚

  カルダモンカフェラテ・スパイス ⼩さじ1/4

・エスプレッソ 2ショット（60ml）

・⽜� 70ml

・バニラシロップ 10ml（⼩さじ2）

●仕上げ

   カルダモンカフェラテスパイス⼩さじ1/4

   ローズペタル

★ドリップコーヒー使⽤例 ★エスプレッソ使⽤例

How To Cook
�とスパイスを⼩�に�れ、5�ほど煮�

します。

スパイスを茶こしで濾してカップに�ぎ、

エスプレッソショット60mlを�ぎます。

フォームミルクを�ぎ、カルダモンラテス

パイスをふりかけ、ローズペタルを3枚�

ります。

Cardamom
Cafe latte 

カルダモンカフェラテ

4

バニラシロップ10mlを�ぜます。

・ドリップコーヒー 120ml

 ��りコーヒーを1:12の�率で抽�。

・スパイス

  カルダモン 3個（潰すか⽪をむく）

  クローブ 2個

  ⽣しょうが�切り 4枚

  カルダモンカフェラテ・スパイス ⼩さじ1/4

・⽜� 70ml

・バニラシロップ 10ml（⼩さじ2）

●仕上げ

   カルダモンカフェラテスパイス⼩さじ1/4

   ローズペタル



Gingerbread
Latte
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ジンジャーブレッドラテ

Ingredients（1��）

How To Cook
ドリップコーヒーとスパイスを⼩�に�

れ、5�ほど煮�します。

茶こしで濾してカップに�ぎ、ガムシロッ

プを１つ�えます。

フォームミルクを�ぎ、お�みでホイップ

クリームやココアパウダーを��してみて

ください。

Ingredients（1��）
・� 60ml

・スパイス

 ジンジャーパウダー ⼩さじ1

 シナモンパウダー ⼩さじ1/2

 ナツメグパウダー ⼩さじ1/2

 クローブパウダー ⼩さじ1/2

・⽜�  70ml

・ガムシロップ 1個 

 ・エスプレッソ 2ショット（60ml）

・⽜� 70ml

●仕上げ（ラテに�みをだす）

 ・ホイップクリーム お�みの量

・ココアパウダー お�みの量

★ドリップコーヒー使⽤例 ★エスプレッソ使⽤例

How To Cook
�とホールスパイスを⼩�に�れ、5�ほ

ど煮�します。

スパイスを茶こしで濾してカップに�ぎ、

エスプレッソショット60mlを�ぎます。

ガムシロップを１つ�ぜます。

・ドリップコーヒー 120ml

 ��りコーヒーを1:12の�率で抽�。

・ジンジャーブレッドスパイス ⼩さじ2

・⽜�                            70ml
・ガムシロップ              1個 
  
●仕上げ（ラテに�みをだす）

 ・ホイップクリーム  お�みの量

・ココアパウダー   お�みの量

フォームミルクを�ぎ、お�みでホイップ

クリームやココアパウダーを��してみて

ください。NOTES:
ジンジャーブレッドラテは、�の�れを告げる代�的なドリンクです。�⽶では、クリ

スマスシーズンやホリデーシーズンによく�まれています。

エスプレッソのコクとミルクの⽢みにスパイスが�わることで、お�いの良さが�⼤�

に�き�されます。



Pain
d'épices
Latte
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パンデピスラテ

Ingredients（1��）

How To Cook
ドリップコーヒーとスパイスを⼩�に�

れ、5�ほど煮�します。

茶こしで濾してカップに�ぎ、はちみつを

�えます。

フォームミルクを�ぎ、お�みでホイップ

クリームやココアパウダーを��してみて

ください。

Ingredients（1��）
・� 60ml

・スパイス

 ジンジャーパウダー ⼩さじ1/2

 シナモンパウダー ⼩さじ1/2

 ナツメグパウダー ⼩さじ1/2

 クローブパウダー ⼩さじ1

・⽜�  70ml

・はちみつ ⼩さじ2 

 ・エスプレッソ 2ショット（60ml）

・⽜� 70ml

●仕上げ（ラテに�みをだす）

 ・ホイップクリーム お�みの量

・ココアパウダー お�みの量

★ドリップコーヒー使⽤ ★エスプレッソ使⽤

How To Cook
�とスパイスを⼩�に�れ、5�ほど煮�

します。

スパイスを茶こしで濾してカップに�ぎ、

エスプレッソショット60mlを�ぎます。

はちみつを�ぜます。

・ドリップコーヒー 120ml

 ��りコーヒーを1:12の�率で抽�。

・パンデピス・スパイス ⼩さじ2

・⽜�                            70ml
・はちみつ                ⼩さじ２ 
  
●仕上げ（ラテに�みをだす）

 ・ホイップクリーム  お�みの量

・ココアパウダー   お�みの量

フォームミルクを�ぎ、お�みでホイップ

クリームやココアパウダーを��してみて

ください。NOTES:
パンデピス・ラテは、フランスで愛されている焼き菓�・パンデピスをイメージしたド

リンクです。フランスではスターバックスのメニューにも�場します。

エスプレッソの�い味わいとミルクにクローブなどスパイスが�わり、はちみつにもよ

くあいます。



Mexican
Cocoa

 

 

・⽜�                300ml   
・チョコシロップ        30ml                 
・グラニュー�      ⼤さじ1〜1.5
・バニラエッセンス    ⼩さじ1/4
・メキシカンココアスパイス

           ⼩さじ1/6
・�                                �々
●仕上げ

・ココアパウダー       お�みの量
・ホイップクリーム   お�みの量

Ingredients（1��）使⽤例

How To Cook 

❶

❷

❸

メキシカン・ココア

NOTES:

⽜�とグラニュー�を��させないように温めます。

チョコシロップ、バニラエッセンス、メキシカンココアスパイス、

�を�えて、クリーミーになるまで�ぜます。

カップに�ぎ、ココアパウダー、ホイップクリームを

お�みでトッピングします。

ホットだけでなくアイスでもお�しみいただけます。

メキシカンココアスパイスはホットココアにマシュマロを�かし、その上に�

りかけても。

ガトーショコラ、チョコレートムースのトッピングにも�います。


