
◇材料

◇作り方

◇製法

１6個分

カメリヤ

バイオレット

ドライイースト 

砂　糖

塩

全　卵

牛　乳

ショートニング

合　計

８０％

２０％

２％

１０％

１．５％

１２％

６３％

１５％

２０３．５％

３２０ｇ

８０ｇ

８ｇ

４０ｇ

６ｇ

４８ｇ

２５２ｇ

６０ｇ

８１４ｇ

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.

ニーディング

一次発酵

分 割・丸 め

ベンチタイム

成　型

仕上発酵

ドリュール

焼　成  １７０℃～１８０℃

２０分

４０分

１００ｇ×８個分

１５分

☆  

２５分～３０分

１３分

柔らかく
したさつ

まいもを

マッシャー
でつぶし

、バターを
入れ混ぜ

る。

熱いうち
に他の材

料も混ぜ
合わせ、

８等分に
分けてお

く。

《 作 り
方 》

フィリ
ング

1.
2.
　3.
　4.

分割・丸める。

生地を縦長くのばし、
横向きにおき、フィリングを包む。

とじ目を横にして斜めにカットして
仕上発酵をする。

焼成後、ナパージュを塗り、
黒ごまを付ける。

《フィリング》

いもあん

  さつまいも

  バター

  コンデンスミルク

  砂　糖

  ラム酒

さつまいも

《トッピング》

ナパージュ

黒ごま

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・５００ｇ

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・６０ｇ

・・・・・・・・・・・・大さじ１

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・３０ｇ

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ１

・・・・５mm角にカット（皮付き）

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適　量

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適　量

焼きいも
パン


