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６．全粒粉のスコーン

■全粒粉からくる、ざっくりとした食感と乳製品からくる口溶け、クランベリーの酸味が

調和したスコーンです。パンケーキミックスを利用して簡単に作ります。お手軽に

作れて紅茶との相性が秀逸なスコーンになります。

〈配合〉 １Ｋｇ仕込

もっちりパンケーキミックス（粉やの息子） ７０％ ７００ｇ

きたほなみ全粒粉（石臼挽き全粒粉・柄木田製粉） ３０％ ３００ｇ

グラニュー糖 ２０％ ２００ｇ

ﾏﾙｼｪﾌﾞﾙﾀｰﾆｭ 20 （ｺﾝﾊﾟｳﾝﾄﾞﾏｰｶﾞﾘﾝ･ADEKA） ２８％ ２８０ｇ

１㎝ 角カット

クリームチーズ １㎝角カット ３５％ ３５０ｇ

ドライクランベリー赤ワイン漬け ３０％ ３００ｇ

生クリーム ２５％ ２５０ｇ

パイオニアベーキングパウダー １％ １０ｇ

〈工程〉

①ミックス、全粒粉、砂糖、ベーキングパウダーを篩ってビニール袋にとり冷蔵庫で保管

②①にクリームチーズとコンパウンドを入れビーターで Ｌ－１ ＭＬ－２ そぼろ状に

する。

③クランベリーを加えＬ－３０秒

④生クリームを加えＬ－３０秒

⑤麺棒でのばし二つ折り２回 冷蔵庫で休ませる。２０～３０分

⑥延ばして二つ折りを１回 ５５㎜の型で抜く

⑦焼成 ２００℃ １５分
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