
もちチップあんぱん　レシピ

＜材料＞
　【あんフィリング】
　　加糖あん
　　もちチップEG-C3
　　水
　【中種】　
　　強力粉
　　生イースト
　　イーストフード
　　乳化剤
　　上白糖
　　全卵
　　水
　【本捏】
　　強力粉
　　薄力粉
　　ベイクアップYM-100
　　生イースト
　　食塩
　　上白糖
　　プリメラン（当社製マーガリン）
　　ショートニング
　　脱脂粉乳
　　水
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【材料】

【作成方法】

【もちチップEG-C3 の特徴】

中種材料を混合し低速3分-中速2分ミキシングします（捏ね上げ温度25℃）。
28℃で2時間発酵させます。
あんフィリング材料を混合し、3時間静置します。
中種生地にプリメラン以外の材料を加え低速3分-中速2分ミキシングします。
プリメランを加え、低速2分-中速6分ミキシングします（捏ね上げ温度28℃）。
28℃で30分間発酵させます。
生地を40 gに分割して丸め、15分間ベンチタイムをおきます。
あんフィリング40 gを包餡します。
38℃-湿度75％のホイロで50分間発酵させます。
200℃で11分間焼成します。
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★ベイクアップＹＭ－１００は当社製α化澱粉です。
　しっとり＆ふんわり軽い食感になります。

おもちの風味とモチモチとした食感
もちチップEG-C3とあんことの相性が抜群の和菓子風あんぱんです。

■

その他ご不明な点がありましたら気軽にご相談下さい。

＜配合＞


