
鳥越製粉株式会社 

かりんとうまんじゅう 

 

 

【配合】 

 黒糖みそ万十ミックス             １００％ 

 卵（正味）                   １０％ 

 バードブラウンシラップ              ４％ 

 カラメル                     ２％ 

 水                      ７～８％ 

 

 

【製法】 

 ミキシング （ビーター使用） 

  ①ミキサーにミックス以外の資材を入れ均一に混ぜます 

  ②ミックスを加え、Ｌ１～２分 

 

 生地温度    ２０～２４℃ 

 

 フロアタイム  １０分または宵種 

         ※宵種の方が表皮がきれいになります 

 

 分割      生地１０ｇにこし餡２０ｇを包餡 

 

 蒸し条件    強めの蒸気で約１２分 

 

 フライ     １８０～１９０ ３～４分 

 

（焼成      １８０℃  約１５分） 

 

※焼成工程を行ったほうがより「かりんとう」らしい食感になります。 


