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実技
じ つ ぎ

：米
こ め

粉
こ

と全粒
ぜ ん り ゅ う

粉
ふ ん

のコメコンプレ 
  

講師
こ う し

：西川
に し か わ

 功
た か

晃
あ き

 
 
主催
しゅさい

：社会
しゃかい

福祉
ふ く し

法人
ほうじん

プロップ・ステーション、日清
にっしん

製粉
せいふん

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

 

 

神戸
こ う べ

スウィーツ・コンソーシアム  

Kobe Sweets Consortium   
                      ｉｎ ＫＯＢＥ・ＴＯＫＹＯ 
2014年

ね ん

 

 チャレンジド・プログラム Vol.７ 

第
だ い

1回
か い

 テキスト 
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米
こ め

粉
こ

と全粒
ぜ んりゅ う

粉
ふ ん

のコメコンプレ 

＜配合
はいごう

＞ 

●全員
ぜんいん

の生地
き じ

 

中力粉
ち ゅ う り き こ

（リスドオル） ２，８００ｇ （日清
に っ し ん

製粉
せいふん

） 

米
こ め

粉
こ

（みのり） ２，８００ｇ （日清
に っ し ん

製粉
せいふん

） 

全粒
ぜんりゅう

粉
ふん

（スーパーファイン・ハード） １，４００ｇ （日清
に っ し ん

製粉
せいふん

） 

グルテン粉
こ

（Ａ－グルＧ） ５６０ｇ  

塩
し お

 １４０ｇ  

グラニュー糖
と う

 １４０ｇ （三井
み つ い

製糖
せ い と う

） 

水
みず

 ６，０２０ｇ  

インスタントイースト １０５ｇ （日仏
にちふつ

商事
し ょ う じ

） 

マーガリン（ソシエル） ２１０ｇ （株式
か ぶ し き

会社
が い し ゃ

ＡＤＥＫＡ） 

 

☆－１．しそ風味
ふ う み

のサツマイモ リュスティク（生地
き じ

１ｋｇに対
たい

して） 

さつまいもダイス ３００ｇ  

しそパウダー ５ｇ  

 

☆－２．プチパン レザン（生地
き じ

１ｋｇに対
たい

して） 

レーズン ２００ｇ  

カレンズ ２００ｇ  

 

 

 

6月
がつ

7日
にち

 実技
じつぎ
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＜作り方
つ く  か た

＞  室温
しつおん

 ２８℃～３０℃ 湿度
し つ ど

 ７５％ 

 

捏上
こねあげ

温度
お ん ど

 ２５℃ 

一次
い ち じ

発酵
はっこう

 ３０分
ぷん

 

分割
ぶんかつ

 

ベンチタイム ２０分
ぷん

 

二次
に じ

発酵
はっこう

 ３０分
ぷん

 

焼成
しょうせい

 

 

☆－１．しそ風味
ふ う み

のサツマイモ リュスティク 

分割
ぶんかつ

 １００ｇ 

ベンチタイム なし 

二次
に じ

発酵
はっこう

 ３０分
ぷん

 

焼成
しょうせい

 上火
う わ び

 ２５０℃ 

    下火
し た び

 ２２０℃ 

    約
やく

 １３分
ぷん

 

    （スチーム あり） 

☆－２．プチパン レザン 

分割
ぶんかつ

 ７０ｇ 

ベンチタイム ２０分
ぷん

 

二次
に じ

発酵
はっこう

 ３０分
ぷん

 

焼成
しょうせい

 上火
う わ び

 ２５０℃ 

    下火
し た び

 ２２０℃ 

    約
やく

 １１分
ぷん

 

 



 4 

 

 

 

・ 株式
か ぶ し き

会社
が い し ゃ

ＡＤＥＫＡ 

・ 株式
か ぶ し き

会社
が い し ゃ

トクラ大阪
おおさか

 

・ 日清
にっしん

製粉
せいふん

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ 三井
み つ い

製糖
せいとう

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料
ざいりょう

協力
きょうりょく

企業
きぎょう

（順
じゅん

不同
ふ ど う

 敬称
けいしょう

略
りゃく

） 
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～メモ～ 


	＜AA＞
	☆－１．しそAAのサツマイモ リュスティク（AA１ｋｇにAAして）
	☆－２．プチパン レザン（AA１ｋｇにAAして）

