
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【配合】 
   

 
    

〈プレーン〉   〈紅茶〉   〈チョコ〉   

ＢＣ－４１０ １００ ％ ＢＣ－４１０ １００ ％ ＢＣ－４１０ １００ ％ 

全卵 ６０  全卵 ６０  ココア※２ ３  

水 ３０  水 ３０  全卵 ６０  

サラダ油 １５  サラダ油 ５  水 ３３  

 
 
 練り込み紅茶ベース※１ 

（田中食品興業） 

１０  サラダ油 １５ 

 

※１ 練り込み紅茶ベースは予め湯煎し、サラダ油と同時投入 

※２ ココアは予めミックス粉に混ぜておく 

【工程】 
 

ミキシング （ビーター使用） 

 ① 全卵、水を攪拌する     Ｌ３０秒 

② ミックス投入        Ｌ１分かきおとし後Ｌ３０秒 

③ サラダ油を投入       Ｌ３０秒かきおとし後Ｌ１分 

捏上温度 １８～２３℃ 

生地量   ８０ｇ（プレーンのみ８２ｇ） 

焼成温度 １８０℃／１８０℃  

焼成時間 ２８分～ 

仕上げ ホイップを１０ｇ注入後、好みで粉糖をかける 

シフォンカップケーキ  

 

 

ふんわり、しっとりとした食感が特徴です。 

気泡する必要がなく、簡単な工程で作ることが出来ます。 


