
無塩バターは全体的に茶色くなり、沈殿物がみえてきたら火からおろす
①を４０℃程度にさます
卵白、きび糖、はちみつをボウルに入れ混ぜ合わせる
③に粉類を加え混ぜ合わせる
②の焦がしバターをくわえる
⑤の生地を30ｇ/ヶで絞り入れる
190/180℃9分反転させ190/180℃4分焼成する

本社営業部　　 TEL　(048)615-1157　〒330-0855　埼玉県さいたま市大宮区上小町516番地　倉持興業ビル2階

大阪営業部　　 TEL　06(6369)-1157　〒564-0052　大阪府吹田市広芝町10番40号TEK第一ビル７

名古屋営業部　TEL　(0568)58-5757  〒481-0041　愛知県北名古屋市九之坪白山84番　大阪食糧卸㈱内
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【留意事項】

本レシピは当社試作配合のものです。実際に製造される場合には設備機器により加減調整してください。
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