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InstagramHP

CALLEBAUT® をメインとするチョコレート製品、 ドイツ LEMKE 社製品、 各種ナッツ類、 製菓原材料全般及び一部機械 取扱

【 製法 】

ポイント

① ラム酒にスーパーフード・マックスを混ぜる。
② 生地にしみこませ、5g/個程度に丸める。
③ ②をのばした❷オレンジマジパンで包み込む。（6g/個分）
④ ココアパウダーをまぶして完成。

【 ※製法 】

① Aを合わせて、ホイッパーで5～8分撹拌する（中速）。
② Bを加えて、ビーターで20秒ほど撹拌する（低速）。
③発酵バターを加え、20秒ほど撹拌したら（低速）、型に入れ、180℃
のオーブンで約45分焼き上げる。

余った端っこのバウム、チョコパウンドなどを丸め、それをオレン

ジマジパンで包んだ製品です。生地に、ラム酒を強くきかせるこ

とで、賞味期限を長く設定できます。

使用するベースの生地の違いや、チョコチップやナッツ、ペースト

などを混ぜ込むだけでも、簡単に味のアレンジが可能です。

【★ 前田商店取扱商品 】

材料   約25個分

　生地（パントジェンヌ※など）
マイヤーズラム 40度

★スーパーフード・マックス

【 ❶ 生地 】 
……………  120 g

……………………… 15 g
………………… 2.0 g

　★LEMKE ローマジパン
　上白糖
　液全卵

　★スーパーフード・マックス
　　小麦粉
　　上白糖
★コールマン発酵無塩バター

【 ※ パントジェンヌ生地 】 

■ ケーキ型　 φ15×5.5ｃｍ
■ 成型重量　423.0ｇ±5.0ｇ
■ 焼成温度　180/180℃
■ 焼成時間　 45min

…………………  180 g
…………………………………… 45 g
……………………………… 112.5 g

………………  3 g
…………………………………… 15 g
…………………………………… 15 g

……………  52.5 g

★アーモンドペースト(オレンジタイプ）
【 ❷ 】 

…… 150 g

★ダッチココアパウダー ミッドレッド22/24
【 ❸ 】 

…… 15 g
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