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第2回saf製パンコンテスト作品第2回saf製パンコンテスト作品第2回saf製パンコンテスト作品第2回saf製パンコンテスト作品

配合配合配合配合

中種 本捏

 A A A A作品　：　フルール・ドゥ・ブリオッシュ作品　：　フルール・ドゥ・ブリオッシュ作品　：　フルール・ドゥ・ブリオッシュ作品　：　フルール・ドゥ・ブリオッシュ

優秀賞　：　井上　克哉氏優秀賞　：　井上　克哉氏優秀賞　：　井上　克哉氏優秀賞　：　井上　克哉氏

＜成形＞
生地玉1kgにバター200gを折り込み3つ折り
3回　最終6mmに伸ばし9cm×3cmの12gに
ｶｯﾄ U字型にして8ヶ所のくぼみに合わせて
入れる。
15gの生地を丸めて、真ん中に4つ入れる。

工程工程工程工程

0.2

25℃

1kg　分割後冷蔵

15g　分割後冷蔵

備考参照

塗り卵　190℃/220℃/20分

28℃ / 90分

25℃

safｲﾝｽﾀﾝﾄｲｰｽﾄ金safｲﾝｽﾀﾝﾄｲｰｽﾄ金safｲﾝｽﾀﾝﾄｲｰｽﾄ金safｲﾝｽﾀﾝﾄｲｰｽﾄ金
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7℃ 冷蔵 12時間

27℃ 2時間後

中種 本捏
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