
◇材料

◇作り方 ◇成型

１0個分

カメリヤ

薄力粉

ドライイースト 

砂　糖

塩

バター（有塩）

ビネガー

水

合　計

８０％

２０％

２％

４％

２％

２％

２％

７０％

１８２％

２８０ｇ

７０ｇ

７ｇ

１４ｇ

７ｇ

７ｇ

７ｇ

２４５ｇ

６３７ｇ

1.
2.
3.
4.
5.
6.

ニーディング

一次発酵

分 割・丸 め

成　型

仕上発酵

焼　成 

　１７０℃～１８０℃

２０分

４０分

６０ｇ×１０個分

☆  

１５分～２０分

　

１２～１３分

イングリッシュ
マフィン

1.
2.
　
3.
　
4.

分割・丸める。

軽く丸めなおし、上面・下面に

コーングリッツをつける。

イングリッシュマフィン型の

約８～９分目まで発酵させる。

オーブンシートをのせ、天板または

鉄板を上に置き焼成する。

《トッピング》

コーングリッツ・・・・・・・・・・・・・・・・・適　量


