
標準製法

ミックス 100%

水 70%

＜配合＞

卵、起泡剤を使用せず水だけのオールインで作れる
スポンジケーキ用のミックスです。
ロールケーキやオムレット、パンのトッピングにもご利用いただけます。

業務用
荷姿 ：1kg×10袋
賞味期限：6ヶ月



使用方法（６個分）

＜ハンドミキサーの場合＞
①ボールに水７００ｍｌとミックス１ｋ
ｇを入れ、 ハンドミキサーでよく混
ぜます。

②生地が白くもったりしてきたら、
Sの字に垂らし10秒間消えなければ生
地の出来上がりです。

※焼成の温度や時間は、生地量やオーブンの
タイプ・機種により調整してください。

バラエティ

オムレットロールケーキ

②生地が白くもったりしてきたら、
Sの字に垂らし10秒間消えなければ生
地の出来上がりです。

※生地温度の目安は２０～２３℃です。

生地量： ５００g/8取り天板
焼成条件： 約14分（200℃/200℃）

（2枚天板）

③５号缶に２８０ｇ充填し上火１
７０℃ 下火２００℃の オーブ
ンで３５分焼成します。（１枚天
板）

＜ミキサーの場合＞
①ボールに水７００ｍｌとミックス１
ｋｇを入れ、ホイッパーを使用してミ
キシングします。
低速１分掻き落し 高速３分 最高速
２分

※ミキシングの目安は５～６分です。
比重の目安は０．６０前後です。

※ 比重の目安は０．５０前後です。

トッピング

生地量： 70g/14ｃｍペット
焼成条件： 約16分（170℃/200℃）

（2枚天板）

※上火１８０℃下火１８０℃などの弱い火で
焼成
するとより一層きれいに焼きあがります。

ミックス 1kg（1袋） 100%

水 600ml 60%


