
●材料＜６個分＞ ●作り方

リスドォル（準強力粉） ３００ ｇ ①

砂糖 １８ ｇ

塩 ６ ｇ ②

イースト ３ ｇ ③

ぬるま湯 １８０ ｇ ④

はちみつ又は砂糖を水で薄めたもの 適量 ⑤ 発酵が終わったら拳で押してガス抜きをする

⑥ ⑤を６分割にして表面が張るように生地を丸める

⑦

⑧

⑨
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⑪
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⑭

●機器設定

　設定温度 目安時間 　加 湿 　風 量

スチーマーモード　オーブンモード

ボールに粉を入れ、砂糖、イースト、塩を入れる

（※イーストと塩は離して入れる）

①のイーストめがけて湯を入れ、ボールの中で捏ねる

全体が纏まってきたらボールから出して捏ねる（15分目安）

表面が張るように丸め、ボールに入れてラップし発酵させる

（※目安　３０℃で３０分）

（ラップが生地につかないよう、ラップに粉をまぶすと良い）

麵棒を使って生地を延ばす（20㎝×12㎝が目安）

⑧の生地をクルクルと丸め、片方の端は細く、もう片方の

底の閉じ目をつまんでとじ、ラップをして20分休ませる

端は広げ、細い方を包みこみ丸くする

焼き皿に並べ、発酵させる（※目安35℃　30分）

予熱されたスチームコンベクションオーブンで加熱する（ﾓｰﾄﾞ1）

⑪を取り出し、霧吹きで砂糖水をかける　※素早く

予熱されたスチームコンベクションオーブンで加熱する（ﾓｰﾄﾞ2）

　モード 　使用備品

⑬を取り出しパンクーラーで粗熱を取る

２

1 スチーマーモード ９８℃ ２分 ― 2 1/1焼き皿

1/1焼き皿2 オーブンモード １８０℃ 15分 ―

スチームをかけてからオーブンモードで焼成する際は、予め設定に立ち上げ

素早く作業を行います。
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