
ＹＤ－１００ １００ ％ ミキシング （オールイン）

生イースト ２ Ｌ４分ＭL９分MH３分

マーガリン ５ 捏上温度 ２６℃

全卵（正味) ５ 発酵条件 ２８℃　３０分

水 ５４ ～ 分割重量 ４５ｇ（リングドーナツ）

６０ｇ（包餡）

ベンチタイム ２０分

ホイロ温度 ３８℃　６０％ＲＨ

ホイロ時間 ４０分

ラックタイム １０分～（十分に乾燥させる）

フライ温度 １８０℃

フライ時間 ２．５分＋２．５分（リングドーナツ）

３分＋３分（包餡）

ＹＤ－１００
～もちしっとりイーストドーナツ～

配　　合 工　　程

 

生地玉冷蔵の場合

捏上温度 ２６℃

発酵条件 ２８℃・３０分

冷蔵条件 －１８℃で生地を締めた後、

－３℃～－５℃でリタード

復温 軽く丸め直し

約１０℃まで生地を復温

ホイロからフライまでは上記と同様の条件



ＹＤ－１００ １００ ％ ミキシング （オールイン）

生イースト ２ Ｌ４分ＭL９分MH３分

マーガリン ５ 捏上温度 ２６℃

全卵（正味) ５ 発酵条件 ２８℃　３０分

水 ５４ ～ 分割重量 ６０ｇ（フィリング４０ｇ）

ベンチタイム ２０分

ホイロ温度 ３８℃　６０％ＲＨ

【バッター生地】 ホイロ時間 ４０分

ＦＢ－１００（パン粉付け用） １００ ％ ラックタイム ５～１０分（十分に乾燥させる）

冷水 ５００ フライ温度 １８０℃

フライ時間 ３分＋３分

カレーパン

配　　合 工　　程

 



ＹＤ－１００ １００ ％ ミキシング （オールイン）

生イースト ２ Ｌ４分ＭL９分MH３分

マーガリン ５ 捏上温度 ２６℃

全卵（正味) ５ 発酵条件 ２８℃　３０分

水 ５４ ～ 分割重量 ５０ｇ

ベンチタイム ２０分

【バッター生地】

ＦＢ－１００（パン粉付け用） １００ ％

冷水 ５００

※伸びるチーズ

クッキングモッツァレラ（マリンフード）

ホイロ温度 ３８℃　６０％ＲＨ

ホイロ時間 ２０分

ラックタイム ５～１０分（十分に乾燥させる）

フライ温度 １８０℃

フライ時間 ３分（適宜反転）

チーズドッグ

配　　合 工　　程

 

チーズ（１１ｇ）、ウインナー

（１４ｇ）をアメリカンドッグ

用串に刺す。

楕円形に延ばした生地で

包み、とじ目を下にして、

上から軽くおさえる。

バッター液（７ｇ）にくぐ

らせ、軽く液を切った

のち、パン粉（４ｇ）を

付着させてホイロを取

る。

仕上げに

ケチャップ（４ｇ）

マスタード（４ｇ）

をかける。

・クッキングモッツァレラの長さと重量の目安

長さ：約６．５ｃｍ（３分の１にカット）

重量：約１１ｇ

・ウインナーの長さと重量の目安

長さ：約７ｃｍ（半分にカット）

重量：約１４ｇ



ＹＤ－１００ １００ ％ ミキシング （オールイン）

生イースト ２ Ｌ４分ＭL９分MH３分

マーガリン ５ 捏上温度 ２６℃

全卵（正味) ５ 発酵条件 ２８℃　３０分

水 ５４ ～ 分割重量 ３０ｇ（フィリング３０ｇ）

ベンチタイム ２０分

成型 じゃがコロフィリングＲ（田中食品）

【バッター生地】 を３０ｇ包餡し、小判型になるように

ＦＢ－１００（パン粉付け用） １００ ％ 押さえる。

冷水 ５００ バッター液５ｇにくぐらせ、軽く液を

切ったのち、パン粉４ｇを付着させて

ホイロを取る。

ホイロ温度 ３８℃　６０％ＲＨ

ホイロ時間 ３０分

ラックタイム ５～１０分（十分に乾燥させる）

フライ温度 １８０℃

フライ時間 ３．５分（潜行式）

コロッケ

配　　合 工　　程

 


