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本書の使い方

● 特に注意すべき手順や留意点については、 ポイ ント と し て説明し ています。

Point（ ポイント ）について

● 塩は、 特に指定のない場合は、 精製塩を使用し ています。

● ラ イ麦粉は、 特に指定のない場合は、 細挽きを使用し ています。

● フ ラ ンスパン専用粉は、 準強力粉も し く は中力粉に該当し ます。

● 「 打ち粉」は、 特に指定のない場合は、 強力粉を使用し 、 分量外の粉を使用し ています。

● 型には必要に応じ て離型油を使用し ます。

材料について

● ミ キサーは、 特に指定のない場合は、 縦型ミ キサーを使用し ています。

● 発酵時間、 ベンチタ イムの時間は目安です。 生地の状態で判断し てく ださ い。

● 電気オーブン、 ガスオーブンを使用し ています。 機種によっ て焼成温度、 焼成時間は多少差が

あり ます。

● ミ キシングの表記は「 L→1速」「 M L→2速」「 M H→3速」「 H→4速」です。

● 材料配合中の（ 　 　 ）内の％表記は、 ベーカ ーズパーセント 表記です。

機器について

表記について
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ソ フ ト でリ ッ チなパンの代表。

基本の丸型のほか、 ロール状や編み込みなど成形方法は多彩である。

材料 基本
条件

強力粉

　   200g（ 100％）

上白糖   20g（ 10％）

塩   4g（ 2％）

生イースト    6g（ 3％）

卵黄   32g（ 16％）

牛乳   48ml（ 24％）

水   60ml（ 30％）

バター   20g（ 10％）

ミキシング 
　   L3分ML3分↓L2分MH5分

捏ね上げ温度   27℃

発酵時間   70分

発酵温度   30℃

分割重量   40g
ベンチタイム   20分

最終発酵時間   60分

最終発酵温度   36℃

最終発酵湿度   78%
焼成時間   8分

焼成温度　 上火   225℃

　 　 　 　 　 下火   200℃

塗り卵   あり

バターロール
b u t t e r  r o l l

［ 出来上がり量／40g約10個分］
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6 はじ めは生地が台に

まとわりつく が、 しばらく

捏ねると 生地が台から

離れ、 ひとかたまりにな

る。

1 全量の水に生イースト

を溶かす。

7 表面が滑らかになるま

で叩きつける。

3 2に牛乳、 卵黄を混

ぜ合わせたものと1を入

れ、 カードで混ぜる。

9 再び生地が台にまと

わりつく が、 し ばらく 捏

ねていると、 ひと塊にな

る。

5 粉 気がなく な れば、

ボウルから 生地を出し、

台の上で捏ねる。

11 生地の一部を指で

伸ばし 広げ、 薄い滑ら

かな膜が張ればよい。

油脂を薄く 塗ったボウル

に、 できた生地を入れ

70分発酵させる。

2 ボウルに強力粉、 上

白糖、 塩を入れホイッパ

ーで混ぜる。

8 生地の一部を指で伸

ばし 広げ、 薄く 均一な

膜が張った状態になれ

ば、 バターを混ぜる。

4 水気がなく なったらカ

ード を外し、 手で直接

捏ねる。

10 生地が台から 離れ

たら 叩きつけ、 表面が

滑らかな状態にする。
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ミキシング

一次発酵
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2 最終発酵した生地の

表面に全卵を塗る。

1 発酵後、 40gに分割

する。

上火225 ℃、 下 火200
℃のオーブンで7～8分

焼成する。

ばんじゅうに入れて約20
分休ませる。

ベンチタイム後の状態。

分割、 丸めで固くなった

生地がゆるみ、 ひと回り

大きくなる。

1 天板に並べ、 ホイロ

で約60分最終発酵を取

る。

2 丸める。

成形する。 手のひら、

指を使い、 生地の表面

を張らせる。
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分割

焼成

ベンチタイム

成形

ホイロ・ 最終発酵
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食事のつけ合わせに出さ れる食事パン。 焼きたては外皮がサク サク し て

口どけがよく 、 サンド イ ッ チにも よく 合う 。

材料 基本
条件

強力粉   200g（ 100%）

上白糖   6g（ 3%）

塩   4g（ 2%）

生イースト    6g（ 3%）

モルト エキス

　   0.8g（ 0.4%）

牛乳   10ml（ 5%）

水   118ml（ 59%）

バター   6g（ 3%）

ミキシング   L4分↓L4分ML4分MH2分

捏ね上げ温度   26℃

発酵時間   50分

発酵温度  30℃

発酵湿度   78%
分割重量   40g
ベンチタイム   20分

最終発酵時間   60分

最終発酵温度   32℃

最終発酵湿度   78%
スチーム   あり

焼成時間   15分

焼成温度　 上火   220℃

　 　 　 　 　 下火   210℃

ハードロール
h a r d  r o l l

［ 出来上がり量／8個分］
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2 指穴テスト で生地の

状態を確認する。 指穴

の形がそのまま残れば

適切な状態である。

1 生イースト を分量の水

で溶いておく（ インスタン

ト ド ライイースト 使用時

は生イースト の1/3の分

量を粉に直接混ぜる）。

1個40gに分割して丸め

る。 生地表面が荒れな

いように気をつける。

3 油脂投入時点。 生地

の一部を指でゆっくり伸

ばしたとき指先がうっす

ら透けて見える状態。

軽く ガスを抜いて、 作業

台と生地の摩擦を使い、

表面が張るよう に丸め

る。 最後に閉じ 目が開

かないように指でつまん

でしっかり閉じる。

1 捏ね上がった生地を、

薄く 油脂を塗ったばんじ

ゅう に入れ、 一次発酵

を取る。

1 スチーム機能のない

オーブンの場合は、 入

れる前に霧吹きでパン

の表面を濡らしてから焼

成する。

2 上火220℃、下火210℃

のオーブンで、 蒸気をた

っぷり かけて約15分焼

成する。

2 ボウルにバタ ー以外

の材料を入れ、 しっか

り 捏ねて充分水和させ

る。

丸めた生地をばんじゅう

に入れて、 約20分休ま

せる。 乾燥しないように

必ずばんじゅうに蓋をす

る。

4 ミキシング終了。 3の

時点よりもさらに薄い膜

（ 指紋が透けて見えるく

らい）ができたらミキシン

グ終了。

成形し た生地を天板に

並べる。 パン同士の間

隔が均等になるように注

意する。 ホイロで約60
分最終発酵を取る。
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ミキシング 分割

ベンチタイム

成形

ホイロ・ 最終発酵

一次発酵 焼成


