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発酵

成形

ホイロ

焼成

バター 150g
グラニュー糖 120g
全卵 30g
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塩、ｲｰｽﾄ、ﾊﾞﾀｰ以外の材料を入れる L2↓ｵｰﾄﾘｰｽﾞ20分 ↓塩、ｲｰｽﾄ L2H3↓ﾊﾞﾀｰL4

 27℃ / 90分 パンチ 30分 → 3℃冷蔵
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【バタークリーム】

備考備考備考備考

ｼｰﾀｰにかけ1.5mm厚にのばし、ｼﾄﾛﾝｺﾝﾌｨ(ﾎﾞﾜﾛﾝ）を全体に乗せ巻き込み15ｇに
カット。タルト型に7玉入れる。

230℃ / 200℃ 15分

 27℃ / 60分
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ホイロ後、表面全体にバタークリームを絞り焼成。
焼成後、中央にレモン(薄く輪切りにしてグラニュー糖をまぶし乾燥焼きしたもの）
とセルフィーユで飾り、サイドに粉糖をふる。


