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パン コンプレ ブリエ 

 

＜配合
は い ご う

＞ （1 人分
ひ と り ぶ ん

） 

 

【パンコンプレ】 分割
ぶんかつ

50g 

小麦粉
こ む ぎ こ

（リスドオル） 500ｇ 

塩
し お

 7.5ｇ 

グラニュー糖
と う

 15ｇ 

脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

 15g 

発酵
は っ こ う

生地
き じ

 100g 

インスタントイースト 2ｇ 

無塩
む え ん

バター 30ｇ 

水
み ず

 350ｇ 

全粒
ぜんりゅう

粉
ふ ん

（全粒
ぜんりゅう

粉
ふ ん

D）（湯
ゆ

種用
だ ね よ う

） 150g 

熱湯
ね っ と う

（湯
ゆ

種用
だ ね よ う

） 200g 
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【枝豆
えだまめ

とチーズのルーレ（パン一つに 対
た い

して）】 分割
ぶんかつ

100g 

枝豆
えだまめ

 50g 

チーズ 15g 

オリーブオイル 適量
てきりょう

 

パルメザンパウダー 適量
てきりょう

 

 

【ベーコンとマスタードのフィセル】 分割
ぶんかつ

80g 

ベーコン 適量
てきりょう

 

マスタード 適量
てきりょう
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＜工程
こ う て い

＞  

 

【パンコンプレ】 

事前
じ ぜ ん

準備
じ ゅ ん び

：全粒
ぜんりゅう

粉
ふ ん

はあらかじめ 熱湯
ね っ と う

でミキシングし、冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で 一晩
ひとばん

冷
ひ

やしておく。 

① ミキサーボウルに 粉
こ な

と 砂糖
さ と う

と 塩
し お

と 脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

を 入
い

れて 混
ま

ぜ、イーストを 加
く わ

えて 混
ま

ぜる。 

② 水
み ず

を 加
く わ

えてミキサーを 低速
て い そ く

で 3分
ぷ ん

回
ま わ

す。 

※水温
すいおん

は 季節
き せ つ

によって 調整
ちょうせい

 

③ 発酵
は っ こ う

生地
き じ

を 入
い

れ、低速
て い そ く

3分
ぷ ん

で 回
ま わ

す。 

④ 発酵
は っ こ う

生地
き じ

がなじんだら、高速
こ う そ く

で 1分
ぷ ん

回
ま わ

す。 

⑤ 油脂
ゆ し

を 入
い

れて、低速
て い そ く

3分
ぷ ん

回
ま わ

す。 

⑥ 油脂
ゆ し

が 生地
き じ

になじんだら、高速
こ う そ く

で 1分
ぷ ん

回
ま わ

す。 

⑦ コンプレの 生地
き じ

と 湯
ゆ

種
だ ね

を 合
あ

わせてミキシングする（捏
こ

ねあげ 温度
お ん ど

24度
ど

）。 

⑧ 30分
ぷ ん

パンチをする。 

⑨ 5℃の 冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で 一晩
ひとばん

休
や す

ませる。 

⑩ 翌日
よ く じ つ

、生地
き じ

が 冷
つ め

たい 状態
じょうたい

で、50g で 分割
ぶんかつ

し、丸
ま る

めを 行
おこな

う。 

⑪ 1時間
じ か ん

程度
て い ど

ホイロにいれる。 

⑫ 成形
せいけい

する。 

⑬ 30分
ぷ ん

程度
て い ど

二次
に じ

発酵
は っ こ う

をとる。 

⑭ 上火
う わ び

250 下火
し た び

230℃ スチームが 出
で

るならスチームを 入
い

れて 焼成
しょうせい

する。 
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【枝豆
えだまめ

とチーズのルーレ】 

① パンコンプレの 生地
き じ

を 100g で 分割
ぶんかつ

する。 

② 枝豆
えだまめ

とチーズを 巻
ま

き 込
こ

んでいく。 

③ 縦
た て

半分
はんぶん

にカットする。 

④ カットした 断面
だんめん

を 上
う え

に向け、30分
ぷ ん

程度
て い ど

二次
に じ

発酵
は っ こ う

をとる。 

⑤ カットした 断面
だんめん

にオリーブオイルとパルメザンチーズをかけて 焼成
しょうせい

する。 

 

【ベーコンとマスタードのフィセル】 

① パンコンプレの 生地
き じ

を 80g で 分割
ぶんかつ

する。 

② 伸
の

ばしてマスタードを 塗
ぬ

り、ベーコンを 載
の

せて 成型
せいけい

する。 

③ 30分
ぷ ん

程度
て い ど

二次
に じ

発酵
は っ こ う

をとる。 

④ （スチームが入らない 場合
ば あ い

）オリーブオイルを 塗
ぬ

って 焼成
しょうせい

する。 
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～メモ～ 
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・ 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

 

・ 沖縄
おきなわ

ハム 総合
そ う ご う

食品
しょくひん

株式
かぶしき

会社
がい しゃ

 

・ 株式
かぶしき

会社
がい しゃ

モリタン 

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

） 


	＜AA＞　（AA）
	【パンコンプレ】　AA50g
	【AAとチーズのルーレ（パン一つにAAして）】　AA100g
	【ベーコンとマスタードのフィセル】　AA80g

