
もちチップあんぱん　レシピ

＜材料＞
　【中種】
　　強力粉
　　イースト
　　イーストフード
　　乳化剤
　　水
　【本捏】
　　強力粉
　　もちチップEG-C3
　　イースト
　　上白糖
　　食塩
　　脱脂粉乳
　　プリメラン（当社製マーガリン）

　　水  
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【材料】

【作成方法】

【もちチップEG-C3 の特徴】

中種材料を低速3分－中速1分ミキシングします（捏ね上げ温度24℃）。

27℃で4時間発酵させます。

中種生地にもちチップEG-C3とプリメラン以外の本捏ね材料を加え、低速3分－

中速3分－高速2分ミキシングします。

プリメランを加え、低速2分－中速2分－高速4分ミキシングします。

もちチップEG-C3を加え、低速1分－中速1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。

分割、丸めてから20分間ベンチタイムをおきます。

生地を成形し型に詰めます（モルダー使用の場合：クリアランス幅4mm）。

温度38℃湿度85％のホイロで55分間発酵させます。

上火190℃、下火220℃のオーブンで50分間焼成します
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もっちりとした食感
EG-C3のもっちりとした食感とパン本来のソフトな食感が組み合わさり、もっちり

＆ソフトな複合食感が楽しめます。トーストしてお召し上がりください。

■

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＞


