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◆米粉のパン（コメ・パーネ）  
実技：  ・プティフロマージュ 

・抹茶あんパン 
実演：  ・米粉バゲット 

・しらすロール 

      

講師：西川功晃 

     （パンと暮らしの サ・マーシュ、神戸） 

 

 

 

 

 

 

 



７月１６日 実技
じ つ ぎ

  
 

米
こめ

粉
こ

のパン（コメ・パーネ） 

プティフロマージュ、抹茶
ま っ ち ゃ

あんぱん 
 ＜配合

はいごう

＞  

●米
こめ

粉
こ

のパン（講師
こ う し

・受講生分
じゅこうせいぶん

の生地
き じ

を一括
いっかつ

で作成
さ く せ い

） 

米
こめ

粉
こ

 

 

 

 

 

 

２５００ｇ

グルテン（オリエンタル酵母
こ う ぼ

工業
こうぎょう

） ６２５ｇ

インスタントイースト（オリエンタル酵母
こ う ぼ

工業
こうぎょう

） ３７.５ｇ

塩
しお

５０ｇ

グラニュー糖
と う

（三井
み つ い

製糖
せいとう

 グラニュ糖
と う

） ７５ｇ

脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

７５ｇ

油脂
ゆ し

（ＡＤＥＫＡ ソシエル） ７５ｇ

水
みず

２５００ｇ

 

●プティフロマージュ（１人分
ひ と り ぶ ん

） 

米
こめ

粉
こ

のパン生地
き じ

３００ｇ

Mixチーズ（雪印
ゆきじるし

メグミルク） ４５ｇ

５ｍｍ角
か く

のプロセスチーズ（雪印
ゆきじるし

メグミルク） ４５ｇ

 

●抹茶
ま っ ち ゃ

あんパン（１人分
ひ と り ぶ ん

） 

米
こめ

粉
こ

のパン生地
き じ

３００ｇ

抹茶
まっちゃ

あん ３００ｇ
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 ＜作
つ く

り方
かた

＞   

a、米
こめ

粉
こ

のパン（講師
こ う し

・受講生分
じゅこうせいぶん

の生地
き じ

を一括
いっかつ

で作成
さ く せ い

） 

① 油脂
ゆ し

以外
い が い

の材料
ざいりょう

（インスタントイースト、水
みず

、米
こめ

粉
こ

、グルテン、塩
しお

、グラニ

ュー糖
と う

、脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

）をミキサーボールに入
い

れ、ミキサーで混
ま

ぜる。 

ミキシングの目安
め や す

：低速
て い そ く

 5分
ふん

、高速
こ う そ く

 1分
ぷん

 

② 生地
き じ

が 8割
わり

ほど出来上
で き あ

がったら、油脂
ゆ し

を加
く わ

え、生地
き じ

に薄
う す

い膜
ま く

ができるま

で 再
ふたた

びミキサーで混
ま

ぜる。 

ミキシングの目安
め や す

：低速
て い そ く

 1分
ぷん

、高速
こ う そ く

 30秒
びょう

 （捏上
こねあげ

温度
お ん ど

 25度
ど

） 

③ 一次
い ち じ

発酵
は っ こ う

を 30分
ぷん

取
と

る。 

④ 生地
き じ

を分割
ぶんかつ

し、成形
せいけい

する。 

⑤ 二次
に じ

発酵
は っ こ う

を 30分
ぷん

取
と

る。 

⑥ 生地
き じ

の表面
ひょうめん

に溶
と

かしたソシエルを塗
ぬ

る。 

⑦ 240度
ど

のオーブンで 10分
ぷん

～13分
ふん

焼成
しょうせい

する。 

 

b、プティフロマージュ 

① a、の生地
き じ

にMixチーズ、５ｍｍ角
か く

のプロセスチーズを混
ま

ぜ込
こ

む。 

② 一次
い ち じ

発酵
は っ こ う

を 30分
ぷん

取
と

る。 

③ 生地
き じ

を 20ｇに分割
ぶんかつ

し、成形
せいけい

する。 

④ 二次
に じ

発酵
は っ こ う

を 30分
ぷん

取
と

る。 

⑤ 生地
き じ

の表面
ひょうめん

に溶
と

かしたソシエルを塗
ぬ

る。 

⑥ 240度
ど

のオーブンで 10分
ぷん

～13分
ふん

焼成
しょうせい

する。 
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c、抹茶
ま っ ち ゃ

あんパン 

① a、の生地
き じ

の一次
い ち じ

発酵
は っ こ う

を 30分
ぷん

取
と

る。 

② 生地
き じ

を 50ｇに分割
ぶんかつ

し、丸
まる

めてベンチタイムを 20分
ぷん

取
と

る。 

③ 抹茶
まっちゃ

あん 50ｇを生地
き じ

で包
つつ

み、成形
せいけい

する。 

④ 成形
せいけい

後
ご

30分
ぷん

二次
に じ

発酵
は っ こ う

を取
と

る。 

⑤ 240度
ど

のオーブンで 10分
ぷん

～13分
ふん

焼成
しょうせい

する。 

 

 

 

 

 

 

 

 
材料
ざいりょう

協賛
きょうさん

企業
き ぎ ょ う

（順
じゅん

不同
ふ ど う

 敬称
けいしょう

略
りゃく

） 

・ ＡＤＥＫＡ株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ オリエンタル酵母
こ う ぼ

工業
こうぎょう

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ 株式
かぶしき

会社
がいしゃ

日東
に っ と う

商会
しょうかい

 

・ 三井
み つ い

製糖
せいとう

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ 雪印
ゆきじるし

メグミルク株式
かぶしき

会社
がいしゃ
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