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アイテム：クグロフ 

＜マーブル＞＜クルミ＆ラム＞＜レーズン＆イチジク＞ 
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株式
かぶしき

会社
がいしゃ
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クグロフ生地
き じ

 

 

＜配合
はいごう

＞ 

 

【クグロフ生地
き じ

】 

バター ２３５ｇ  

グラニュー糖
と う

 ２３５ｇ  

全卵
ぜんらん

 ２０５ｇ  

薄力粉
は く り き こ

 ３１５ｇ  

生
なま

クリーム ６０ｇ  

 

 

＜工程
こうてい

＞ 

【クグロフ生地
き じ

】 

① バターとグラニュー糖
と う

をすり合
あ

わせる。 

② ①に全卵
ぜんらん

を少
すこ

しずつ加
くわ

え、混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

③ 薄力粉
は く り き こ

を加
くわ

えて混
ま

ぜる。 

④ 生地
き じ

に艶
つや

が出
で

るまで混
ま

ぜ、最後
さ い ご

に生
なま

クリームを加
くわ

えて混
ま

ぜ合
あ

わせる。 
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マーブル 
 

＜配合
はいごう

＞ 

 

【マーブル】 

クグロフ生地
き じ

 ３５０g 

ココア ５ｇ 

バター 適量
てきりょう

 

皮付
か わ つ

きアーモンドパウダー 適量
てきりょう

 

＊クグロフ型
がた

は直径
ちょっけい

14ｃｍ高
たか

さ 8ｃｍ、各種
かくしゅ

1台
だい

ずつ想定
そうてい

。 

＜工程
こうてい

＞ 

【マーブル】 

① クグロフ生地
き じ

100gとココア 5gを混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

② プレーンのクグロフ生地
き じ

250gを型
かた

に入
い

れる。 

③ ココアを混
ま

ぜたクグロフ生地
き じ

を②の生地
き じ

の上
うえ

に置
お

く。 

④ 割
わ

りばしやスプーンなどを使
つか

い、マーブル状
じょう

になるように互
たが

いの生地
き じ

を混
ま

ぜる。 

⑤ クグロフ型
がた

の内側
うちがわ

にバターを塗
ぬ

り、皮付
か わ つ

きアーモンドパウダーをまんべんなくまぶしておく。 

⑥ 生地
き じ

を型
かた

に流
なが

し入
い

れ、180℃のオーブンで約
やく

40分
ぷん

焼成
しょうせい

する。 

 

 

 

 

 

 



 4 

クルミ＆ラム 
 

＜配合
はいごう

＞ 

 

【クルミ＆ラム】 

クグロフ生地
き じ

 ３５０g 

刻
きざ

みローストクルミ １００ｇ 

ラム酒
しゅ

 ２５ｇ 

ラム酒
しゅ

（アンビベ用
よう

） ２０ｇ 

バター 適量
てきりょう

 

皮付
か わ つ

きアーモンドパウダー 適量
てきりょう

 

＊アンビベ：焼成後
しょうせいご

に洋酒
ようしゅ

やシロップを生地
き じ

へ染
し

み込
こ

ませる工程
こうてい

 

＊クグロフ型
がた

は直径
ちょっけい

14ｃｍ高
たか

さ 8ｃｍ、各種
かくしゅ

1台
だい

ずつ想定
そうてい

。 

 

 

＜工程
こうてい

＞ 

【クルミ＆ラム】 

① クグロフ生地
き じ

に刻
きざ

みローストクルミとラム酒
しゅ

を混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

② クグロフ型
がた

の内側
うちがわ

にバターを塗
ぬ

り、皮付
か わ つ

きアーモンドパウダーをまんべんなくまぶしておく。 

③ 生地
き じ

を型
かた

に流
なが

し入
い

れ、180℃のオーブンで約
やく

40分
ぷん

焼成
しょうせい

する。 

④ 焼
や

き上
あ

がったら、ラム酒
しゅ

（アンビベ用
よう

）を刷毛
は け

で染
し

み込
こ

ませる。 
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レーズン＆イチジク 
 

＜配合
はいごう

＞ 

 

【レーズン＆イチジク】 

クグロフ生地
き じ

 ３５０g 

セミドライイチジク ７５ｇ 

レーズン（ブランデー漬
づ

け） ５０ｇ 

ブランデー（アンビベ用
よう

） ２０ｇ 

バター 適量
てきりょう

 

皮付
か わ つ

きアーモンドパウダー 適量
てきりょう

 

＊アンビベ：焼成後
しょうせいご

に洋酒
ようしゅ

やシロップを生地
き じ

へ染
し

み込
こ

ませる工程
こうてい

 

＊クグロフ型
がた

は直径
ちょっけい

14ｃｍ高
たか

さ 8ｃｍ、各種
かくしゅ

1台
だい

ずつ想定
そうてい

。 

 

 

＜工程
こうてい

＞ 

【レーズン＆イチジク】 

① クグロフ生地
き じ

にセミドライイチジクとレーズン（ブランデー漬
づ

け）を混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

② クグロフ型
がた

の内側
うちがわ

にバターを塗
ぬ

り、皮付
か わ つ

きアーモンドパウダーをまんべんなくまぶしておく。 

③ 生地
き じ

を型
かた

に流
なが

し入
い

れ、180℃のオーブンで約
やく

40分
ぷん

焼成
しょうせい

する。 

④ 焼
や

き上
あ

がったら、ブランデー（アンビベ用
よう

）を染
し

み込
こ

ませる。 
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・ 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

 

・ ＤＭ三
みつ

井
い

製糖
せいとう

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ 大東
だいとう

カカオ株式
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

 

・ ドーバー洋酒
ようしゅ

貿易
ぼうえき

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～ 


