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アイテム：マドレーヌ、晩柑
ば ん か ん

ショコラパウンドケーキ 
 

 

講師
こ う し

： 永井
な が い

紀之
の り ゆ き

シェフ 

 

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   
  

202３年
ね ん

 

 チャレンジド・プログラム Vol.1６ 

テキスト 
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マドレーヌ 
 

＜配合
はいごう

＞ 

 

【マドレーヌ】 

全卵
ぜんらん

 200ｇ 

ハチミツ 60ｇ 

上白糖
じょうはくとう

 100ｇ 

トレハロース 30ｇ 

小麦粉
こ む ぎ こ

（エクリチュール）  200ｇ 

アーモンドパウダー  65ｇ 

ベーキングパウダー  12ｇ 

無塩
む え ん

バター  200ｇ 

レモン汁
じる

 20g 

レモンの皮
かわ

 3g 

 

【型用
かたよう

バター】 

無塩
む え ん

バター 100ｇ 

小麦粉
こ む ぎ こ

（強力粉
きょ うりきこ

） 30ｇ 
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＜工程
こうてい

＞ 

 

【マドレーヌ】 

① 常温
じょうおん

の卵
たまご

に、ハチミツ、上白糖
じょうはくとう

、トレハロースを加
くわ

え、混
ま

ぜる。 

② ふるった小麦粉
こ む ぎ こ

、アーモンドパウダー、ベーキングパウダーを加
くわ

え、混
ま

ぜる。 

③ 溶
と

かしバターを加
くわ

え、混
ま

ぜる。 

④ レモン汁
じる

、レモンの皮
かわ

を加
くわ

え、混
ま

ぜる。 

⑤ 型
かた

に④を流
なが

し入
い

れる。 

⑥ 170℃～180℃のオーブンで焼成
しょうせい

する。 

 

【型用
かたよう

バター】 

① バターを薄
うす

く型
かた

に塗
ぬ

り、小麦粉
こ む ぎ こ

（強力粉
きょうりきこ

）を振
ふ

りかける。 
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晩柑
ばんかん

ショコラパウンドケーキ 

 

＜配合
はいごう

＞ 

 

【パウンドケーキ】 

バター 250g 

グラニュー糖
と う

 190g 

トレハロース 20g 

トレモリン 20g 

卵
たまご

 220g 

小麦粉
こ む ぎ こ

（バイオレット） 115g 

小麦粉
こ む ぎ こ

（エクリチュール） 115g 

ベーキングパウダー 10g 

晩柑
ばんかん

コンフィチュール 200g 

オレンジリキュール 20g 

チョコチップ 40g 
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＜工程
こうてい

＞ 

 

【パウンドケーキ】 

① バターを常温
じょうおん

に戻
もど

しておく。（常温
じょうおん

約
やく

１時間
じ か ん

） 

② グラニュー糖
と う

、トレハロース、トレモリンを加
くわ

え、白
しろ

っぽくなるまでよく混
ま

ぜる。 

③ 卵
たまご

を少
すこ

しずつ（約
やく

４回
かい

に分
わ

けて）加
くわ

える。 

④ ふるった小麦粉
こ む ぎ こ

、ベーキングパウダーを加
くわ

え、混
ま

ぜる。 

⑤ 事前
じ ぜ ん

に合
あ

わせておいた晩柑
ばんかん

コンフィチュール、オレンジリキュールを加
くわ

え、混
ま

ぜる。 

⑥ チョコチップを加
くわ

え、さっくり混
ま

ぜる。 

⑦ クッキングシートを敷
し

いた型
かた

に⑥を流
なが

し入
い

れ、170℃のオーブンで焼成
しょうせい

する。 

 

 

 

 

 

 

 

・ 正栄
しょうえい

食品
しょくひん

工業
こうぎょう

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ タカナシ販売
はんばい

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ 日清
にっしん

製粉
せいふん

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～ 


