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機
能
性
素
材
を
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用
し
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あ
ん
ど
ー
な
つ

３
趣

P&B Oil入り

正式には『Pâtisserie & Boulangerie Oil』と言われる、機能性成分を豊富

に含んだ製菓・製パン用のこめ油（詳しくは2019年10月号「素材の履歴書

⑩」60ページ参照）だ。

今回は、酸化を極力抑え、風味よく軽い仕上がりにすること、また、時間が

経っても製品がべとつかずにしっとり感を持続できることを目的に、生地に

練り込むとともに揚げ油として使用した。

【問い合わせ先】築
つ の

野食品工業株式会社　☎ 0120（818）094

P&B Oilの使用目的

和風どうなつ
（仮称）

◆
制
作
／
酒
井
哲
治

◆
協
力
／
菓
子
遍
路 

一
哲

（
東
京
・
墨
田
区
）
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小
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漉
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他
に
、
Ｐ
＆
Ｂ 

Ｏ
ｉ
ｌ
、
泣
か
な
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と
黄
奈
粉
を
適
量
混
合
し
た
も
の
を
用
意
す
る
。

▼
泣
か
な
い
粉
糖
（
Ｎ
Ｓ
Ｐ 

Ｔ
ｏ
ｐ
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ｉ
ｎ

ｇ 

Ｓ
ｕ
ｇ
ａ
ｒ
）
は
德
倉
扱
い
。

⑤ ①③

◆
製
法
工
程
（
画
像
参
照
）

❶　

液
卵
に
グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
を
加
え
て
混
ぜ
合

わ
せ
る
。

❷　

こ
の
中
に
Ｐ
＆
Ｂ 

Ｏ
ｉ
ｌ
を
混
合
す
る
。

❸　

続
け
て
、
溶
か
し
バ
タ
ー
、
バ
ニ
ラ
オ
イ

ル
を
加
合
す
る
。


