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大麦ブッセ 
 

・水溶性、不溶性の食物繊維をバランス 

よく含む大麦粉を使用しました。 

 

・ソフトで歯切れの良い食感のブッセです。 

 

【配 合】 大麦粉ふんわりＦ     １００％ 

ベーキングパウダー    １．５％ 

重曹      ０．５％ 

全卵      １２５％ 

グラニュー糖      ９０％ 

ソルビトール      ２０％ 

乳化油脂       １０％ 

サラダ油       ２０％ 

 

【製 法】 ミキ シン グ （ホイッパー使用） 

① 大麦粉、ベーキングパウダー、重曹を篩い合わせる。 

② 全卵、糖類、乳化油脂をボールに加え、中高速１分。 

③ ①を加え、低速１分、中高速１分３０秒～２分３０秒。 

 （比重０．５０～０．５５程度） 

④ サラダ油を加え、低速３分。 

      生 地 温 度 ２０～２５℃ 

      フロアタイム なし 

      分 割 ２０ｇ（絞り） 

      焼 成 上火２００℃、下火１５０℃、７～１０分 

焼成前に粉糖をふる。 

 


