
材料

強力粉

塩

ココア

上白糖

水

パッションピューレ

無塩バター

ミキシング

フロアタイム

分割

成形

ホイロ

焼成

【上生地】
バター 100ｇ
グラニュー糖 200ｇ
全卵 100ｇ
薄力粉 250ｇ
ココアパウダー 30ｇ

210℃/190℃/15分

工程工程工程工程
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丸目　三角形の型に入れる。3.5mm厚の生地を乗せる。

粉糖を2回振る

L3M3MH2M6↓バターM5↓コンフィ、チョコL2

27℃ / 90分 →冷蔵

28℃ /  90分

24℃捏上温度

100g


