
 

ブ ッ セ 
 

 

 

配合・製法  ホイッパー使用 １／２後粉法 

 

【生地】               ％ 

マーベライトⓇ        １２          混合    混合 

サンショートⓇ        １０    高速２分～ ホイップ  ホイップ トッピング 

全卵（正味）       １００                            焼成 

上 白 糖         ９０          生地比重  生地比重 

水           １０          ０．４５  ０．４５ 

 バニラオイル         ０．１ 

 

 

 薄 力 粉        １００ 

 Ｂ．Ｐ．           ２        １／２   １／２ 

 

 粉   糖         適量 

 

 

【クリーム】             ％ 高速ホイップ  均一に混合する 

サンドールショートⓇＨＨ  １００ 

  

 粉   糖         ４０ 

練乳パウダー        ３０ 

  

  

  

  

                      ※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  ０．４５ 

 

生地重量  約１５ｇ 

 

焼成温度  上火 ２１０℃ 

下火 １７０℃ 

 

焼成時間  約６分 

 

 

 

 

 

サンドする 

１５ｇ／個 


