
 

米粉のバターケーキ 
 

 

 

配合・製法  ホイッパー使用 

 

                   ％ 

マーベライトⓇ         ５ 

サンショートⓇ        ４０ 

テスタップⓇ１０       ２５ 

グラニュー糖        ９０    中速混合   均一に混合する 

食   塩          ０．３ 

はちみつ          １０    生地比重         生地比重 

全卵(正味)        １００    ０．６０         ０．７０ 

卵   黄         ２０ 

バニラオイル         ０．２ 

 

米   粉         ７０ 

アーモンドプードル     ３０ 

Ｂ．Ｐ．           １    一緒に篩って加える 

 

リラナチュラルⓇ 

 オーベルニュＣＦ４０         湯煎に掛け溶解して加える 

 

 

 

 

 

 

 

※ミキシング時間は機種・仕込量によって異なります。 

 

 条件 

 

生地比重  ０．６５～０．７０ 

 

生地重量  ４５０ｇ（85(80)×255(250)×H55㎜） 

 

焼成温度  上火 １７０℃ 

下火 １５０℃ 

 

焼成時間  約３０～３５分 

焼成 

３０ 


