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●ポーリッシュ種
【配合】％
強力粉……………………………………………… 30
生イースト…………………………………………1.5
牛乳………………………………………………… 30

【工程】
ミキシング　手混ぜ
捏上温度　　24℃
発酵時間　　60分（５℃での冷蔵保存可能）

●本捏
【配合】％
強力粉……………………………………………… 40
中力粉……………………………………………… 30
生イースト…………………………………………1.5
塩…………………………………………………… ２
全卵………………………………………………… 20
牛乳………………………………………………… 10
無塩バター………………………………………… 40

【工程】
ミキシング	 Ｌ５分Ｈ３分↓Ｌ４分Ｈ３分〜
捏上温度	 25℃
　捏上後、オニオン＆ベーコンm i x ※を生地に対
して45％混ぜる
発酵時間	 40分パンチ40分
分割	 350ｇ
ベンチタイム	 15分　
成形	
　丸め直して、中央に穴をあけて型に入れる（型
にあらかじめバターを塗り、型の底にクルミを敷
いておく）。
ホイロ	 （28℃／ 75％）約60分
焼成	 （上火180℃／下火200℃）スチーム

を入れて約30分／仕上げにローズ
マリーを添える

※オニオン＆ベーコン m i x
　たまねぎ600ｇ／ベーコン750ｇ／生パセリ適
量／粒コショウ適量／クルミ（ロースト）600ｇ
　クルミ以外を軽くソテーする。
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＊所在地＝東京都世田谷区瀬田２丁目14−６
＊電話＝03−6447−9106


