
 

製品ＮＯ．Ｊ６１０ 

               鯛焼ミックス(２０ kg)     

 

【特  長】  昔ながらの固めのしっかりした食感の鯛焼が作れます。 

                                                      

 

【標準製法】 配合：ミックス                  １００％ 

       水                                ９０～１００％ 

       卵       １０％ 

      

  

 ミキシング：ボールに卵、水、ミックスの順に入れ、 

滑らかになるまでホイッパーで混ぜ合わせる。 

           

焼成：  生地      40～５０ｇ  

餡        40～５０ｇ 

 

１．１８０℃に加熱した型に薄く離型油を塗る。 

 

２．右側の頭の方に生地を落とし、型を傾け生地を流しすぐに 

餡を落とし 3 分間焼成する。 

 

３．左側も同じように頭の方に生地を落とし（右側よりやや少な目） 

型を傾け生地を流し、すぐに右側と垂直な状態で合わせ、 

左側に倒す。 

                   

４．右側の型は元に戻した状態で 3 分間焼成する。 

 

 

           注意点：型に塗る油は離型油を使用し、サラダ油等は使用しないでください。 

                   離型油は塗りすぎると焼むらになることがあります。                

                                            

   

【備  考】  上記製法にとらわれずに液糖、水飴、卵を増量して、独自の味を 

出す事が出来ます。 

 

 

 

 

 


