
◇材料

◇作り方  〈１０個分〉 ◇成型

１０個分

カメリヤ

バイオレット

イースト 

砂　糖

塩

８０％

２０％

１.５％

４％

１．８％

３２０ｇ

８０ｇ

６ｇ

１６ｇ

７ｇ

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

ニーディング

一次発酵

分 割・丸 め

ベンチタイム

成　型　    丸め直し・トッピング

仕上発酵　３２～３３℃

焼　成　１５０℃

２０分

４０分

７０ｇ×１０ヶ

１５分

６０分

１８分～２０分

１．低めの温度で、
　 しっかりと長目に発酵する。

２.横にスライスして、
　 お好みの物を挟んで食べると
　 Good!

卵

水

無塩バター

ショートニング

合　計

５％

５９％

６％

４％

１８１.３％

２０ｇ

２３６ｇ

２４ｇ

１６ｇ

７２５ｇ

1.
　
　
2.

丸め直しの後、丸め尻を持って、
たっぷりのスーパーキングを
つける。

とじ目を下にして並べる。
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