
(プレーン）

ＢＣ－２００ １００ ％ ミキシング （ビーター使用）

マーガリン １５ ミックス、マーガリン　　　　ＭＬ３分

全卵（正味） ４０ 全卵、サラダ油、水　

サラダ油 ５ 　Ｌ３０秒ＭＨ３分～

水 １５ かきおとし　　　　　　　　　　Ｌ３０秒

（フック使用）

（抹茶） ミックス、マーガリン　　　　ＭＬ３分

ＢＣ－２００ １００ 全卵、サラダ油、水

マーガリン １５ Ｌ３０秒ＭＨ４～５分

全卵（正味） ４０ かきおとし　　　　　　　　　　Ｌ３０秒

サラダ油 ５ 捏上温度 ２０～２５℃

水 １７ フロアタイム ３０分

抹茶粉末　※１ １．５ 分割重量 ３０ｇ　　 手粉使用で丸めます

（ミックス粉に混ぜておく） ラックタイム １５分　　表面を乾燥させます

焼成温度 上火２００℃／下火１７０℃

（コーヒー） 焼成時間 １６分～

ＢＣ－２００ １００

マーガリン １５

全卵（正味） ４０

サラダ油 ５

水 １６

コーヒー粉末　※２ ３

(ミックス粉に混ぜておく）

ＢＣ－２００（もちたまケーキ）

配　　合 工　　程

ソフトでチューイーな食感のケーキを簡単に作ることができます。
しっとりして口溶け良く、クリームの包餡も可能です。

※１　㈱ナリヅカコーポレーション製
　　　　グリーンパウダーＤＫ
※２　ネスレ日本㈱
　　　　ネスカフェエクセラ

 


