
◎パン・リュスティック （オートリーズ・ストレート法）

■リュスティックとは田舎風という意味です。生地にできるだけストレスをかけずに

小麦粉の風味をいかして焼き上げます。今回は棒状ひねり成形にしましたが、

スクエアにカットするだけの成形（次ページ写真参照）も、おいしいサンドイッチ

ベースとなります。歯切れの良いフランスパン用粉『グランクロア』を使用する事

により薄く軽いクラストが楽しめます。風味を増すために加えるライ麦粉『ナチュラル』

の風味も隠し味となります。多加水生地とクランベリー、クリームチーズとの相性も

お楽しみいただけます。

〈配合〉 ３Ｋｇ仕込

グランクロア（小麦粉・鳥越製粉） ９５％ ２，８５０ｇ

ナチュラル(ライ麦粉・鳥越製粉) ５％ １５０ｇ

ﾏｳﾘﾊﾟﾝ ｲﾝｽﾀﾝﾄ ﾄﾞﾗｲ ｲｰｽﾄ(赤)（鳥越製粉） ０．４％ １２ｇ

ゲランドの塩（鳥越製粉） １．８％ ５４ｇ

モルトシロップ（鳥越製粉） ０．２％ ６ｇ

水 ７４％ ２，２２０ｇ

〈工程〉

○ミキシング １

イースト、塩以外で Ｌ－４ オートリーズタイム １５分

○ミキシング ２

イーストを加え Ｌ－２ 塩を加え ＭＬ－４

捏上温度 ２３℃

〈フロアタイム・パンチ〉

３０分パンチ１２０分パンチ３０分
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〈分割・丸め〉

★プレーン 厚さ２㎝ 約２００ｇ×１８～１９ 長方形にカット ねじって布取り

★クランベリー＆クリームチーズ ５０ｇ ７個×４枚 ２８個 天板使用

赤ワイン漬けドライクランベリー １５ｇ包餡 合わせ目を下にしてホイロへ

〈ホイロ〉

２７℃ ７５％ ４０分

★プレーン ホイロ後 茶こしでライ麦粉（ナチュラル）をふり化粧する。

★クランベリー ライ麦粉（ナチュラル）をふった後、はさみで十字にカット後、角切り

のクリームチーズを押し込む

〈焼成〉いずれもスチーム使用 プレーンは多い目 クランベリーは通常量

上 ２３０℃ 下２２０℃ 小物 １８分 大物 ２３分
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