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本捏ね① 本捏ね②

L4分Ｈ2分

25℃

28℃／60分

備　　　　　　考備　　　　　　考備　　　　　　考備　　　　　　考

バ タ ー    30

分 割 55ｇ

焼 成 （ ワ ッ フ ル マ シ ン ） 200℃　2分

工　　　　　　程工　　　　　　程工　　　　　　程工　　　　　　程

ミ キ シ ン グ ↓L2分Ｈ3分↓パールシュガー↓L1分

捏 上 温 度

発 酵 時 間 15分　→冷蔵

パ ー ル シ ュ ガ ー (5mm)    35

全 卵    20

セミドライイーストゴールド          3.0

Ｉ Ｂ Ｉ Ｓ イ エ ロ ー          0.2

砂 糖         8.5

塩         1.5

フ ラ ン ス パ ン 専 用 粉 100

牛 乳    34

Gaufres de Liège
リエージュ ワッフルリエージュ ワッフルリエージュ ワッフルリエージュ ワッフル

配　　　　　　合配　　　　　　合配　　　　　　合配　　　　　　合


