
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 ■今月のレシピ■９月 

食品事業本部  東京都板橋区小豆沢３－６－１０ 
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製 品 名 特  徴 

泡雪 

(発酵風味液) 

製造工程中で乳酸菌が作り出す発酵代謝産物の効果により、パンの

食感が改善され口溶け感が向上する滅菌タイプの発酵風味液です。 

ベーキングパウダーＯ 

（ベーキングパウダー） 

スポンジケーキ・ドーナツから蒸し物まで使用可能なオールマイティタ

イプのベーキングパウダーです。 

ＣＢフランス 

（調製食用脂） 

フランスで作られた発酵バターを使ったコンパウンドマーガリン。 

発酵バター特有の芳醇な味わいです。 

 

レシピ中の弊社製品のご案内 

ママドドレレーーヌヌ  
素材の味を楽しめるしっとりとした口

当りで、生地の美味しさが感じられる

マドレーヌです。口溶けのよい食べや

すさで、ちょっとしたアフタヌーンテ

ィにお勧めです。 

 

 

①全卵、上白糖、食塩をよく混ぜ合わせる。 

②篩っておいた小麦粉とベーキングパウダーを加え、

 レモン果汁、バニラオイル、ブランデー、泡雪を 

加えて、さらに混ぜ合わせる。 

③ＣＢフランスを８０℃くらいの状態で②に加え、 

混ぜ合わせる。 

  タネ比重：０．９±０．０５  

④菊型に薄く油を塗り、タネを４０ｇ絞る。 

⑤１９０℃で１５分焼成する。 

薄力粉：バイオレット １００ ％ 

上 白 糖     １２５ 

全 卵      １２５ 

ＣＢフランス   １２５   

食 塩           ０．３ 

泡 雪        ５  

ベーキングパウダーＯ ３  

レモン果汁      ８ 

バニラオイル     ０．５ 

ブランデー      ４        
                     
                     
                     

工工    程程  

緑字は弊社製品です 

配配  合合  


