
 

 

 

 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                   

【配合】  
   

【プレーン配合】    ％ 

ＪＳ－２００ １００    

マーガリン １０    

水 ４０    

     

【ヨモギ生地】     

ＪＳ－２００ １００    

マーガリン １０    

ヨモギ粉末 ４    

水 ４４    

     

【シナモン生地】     

ＪＳ－２００ １００    

マーガリン １０    

シナモン粉末 ２    

水 ４３    

【工程】 
 

ミ キ シ ン グ Ｌ１分Ｍ２分（ビーター使用） 

捏 上 温 度 ２０～２５℃ 

分 割 重 量 

成 型 方 法 

３０ｇ 

① フィリングを包む。 

② 水に漬ける。 

③ ゴマやケシの実を 

トッピング。 

フライ条 件 １８０℃で７～８分 

プレーン生地 ヨモギ生地 シナモン生地 

こしあん２５ｇ 

バッター液２ｇ 

いりごま白５ｇ 

粒あん２５ｇ 

バッター液２ｇ 

いりごま白と黒

を７：３で混ぜた

もの５ｇ 

いもあん２５ｇ 

バッター液２ｇ 

ケシの実３ｇ 

ゴマ団子バラエティ 


