
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【配合】  
         

＜プレーン＞    ＜抹茶＞    ＜キャラメル＞   

ＢＣ－６５０ １００ ％  ＢＣ－６５０ １００ ％  ＢＣ－６５０ １００ ％ 

全卵（正味） ６０   抹茶 

（ミックスに混ぜておく） 

１   全卵（正味） ６０ 

 

サラダ油 ２５   全卵（正味） ６０   サラダ油 ２５  

 水 ４０   サラダ油 ２５    水 ４０  

 醤油 ０.５    水 ４２    リコキャラメル 

（ゴールデンケリー 

パテント香料（株）社製） 

３  

【工程】 
 

ミキシング ホイッパーまたはビーター使用  

オールイン Ｌ２分ＭＬ２分 

（手混ぜの場合、ホイッパーで粉気が

なくなるまで攪拌して下さい。） 

捏 上 温 度 １８～２２℃ 

フ ロ ア 冷蔵一晩（５℃） 

具 材 チョコは、チョコチップ５ｇを 

型にあらかじめ敷いておく。 

生 地 量 １００ｇ 

（φ９．８×ｈ３．５ｃｍの丸型使用の場合） 

型比容積目安：２．３ 

焼 成 条 件 上火１７０℃ 下火１９０℃  

１７分～ 

蒸 気 窯入れ直後と、窯出し５分前に 

蒸気注入する。 

● 蒸気量目安： 固定窯の場合、 

３～４秒（バゲットの前蒸気程度） 

＜チョコ＞    

ＢＣ－６５０ １００ ％  

ココア 

（ミックスに混ぜておく） 

７ 

  

全卵（正味） ６０   

サラダ油 ２５   

 水 ４５   

焼きムシケーキ 

 蒸しケーキのような、キメが細かくしっとりソフトな食感の製品が、 

オーブン焼成で簡単にできます。生地を一晩寝かせることで、口溶けの良さがアップします。 

 

 

手前から時計周りに、 

プレーン、抹茶、キャラメル、チョコ 


