
 オリジナルのパンケーキづくりに最適なミックスです。 

 食事系からスイーツ系まで様々な食材と相性抜群で、 

  厚焼きやミニサイズなど、幅広い提供方法に合わせた 

  メニューづくりが可能です。 

標準配合（約３５枚分） 

ミックス １ｋｇ（１袋） 

水 ９００ｍｌ 

卵 ２５０ｇ（Ｍ５個） 

標準製法 

① 卵と水をホイッパーで混ぜ合わせる。 

② ミックスを加え、ダマがなくなるまで混ぜる。 

③ 熱しておいた鉄板等(１７５℃)に薄く油をひいて 

ディッシャー等で生地を約６０ｇとり、 

片面２分１５秒程焼く。 

④ まわりが乾いてきたら反転して、さらに１分１５秒程 

焼く。 
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  Ｓ２５０バラエティパンケーキミックス 特長＆バラエティレシピ  

厚焼きホットケーキ 

バーガーサンド 

カナッペ風ミニパンケーキ 

カラフルパンケーキ 

標準製法の配合、焼成時間 

 生地重量： 約４０ｇ 

標準製法の配合 

カラフルなフレーバー（チョコ、抹茶、いちご、スパイス、
ハーブ、カレー、トマトなど）を追加しても、発色が良く
仕上がります。 

 ①ミックス１ｋｇ、水７５０ｍｌ、卵３５０ｇ、グラニュー糖２００ｇ、 

  マーガリン（溶かす）２００ｇをダマがなくなるまで混ぜる 

 ②鉄板を１８５℃に熱しておき、１０ｃｍのセルクルに生地を流す。 

 生地重量： 約７０ｇ 

 焼成時間： ６分 反転 ６分 

標準製法の配合 

 焼成時間： ２分 反転 １分 

 生地重量： 約１５ｇ 

*食事系やスイーツ系等のフィリングとアレンジ可能です。
パンケーキにフレーバーを追加しても美味しく頂けます。 

製品特長 

★焼きむらが少なくなめらかな表面なので、見た目も美しく仕上がります。 

★生地の変化をおさえているので安定した品質でご提供いただけます。 


