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・ パネトーネ 

・ シュトロイゼルクーヘン 

＜配合
はいごう

＞  

●パネトーネとシュトロイゼルクーヘンの生地
き じ

兼用
けんよう

 

小麦粉
こ む ぎ こ

（日清
にっしん

製粉
せいふん

 カメリヤ） ６００ｇ

生
なま

イースト（オリエンタル酵母
こ う ぼ

工業
こうぎょう

 ＶＦイースト） ３０ｇ

蔵王産
ざ お う さ ん

の牛 乳
ぎゅうにゅう

（ミルクファーム蔵王
ざ お う

 蔵王
ざ お う

の四季
し き

） ２５０ｇ

マーガリン（ＡＤＥＫＡ ソシエル） ３００ｇ

グラニュー糖（三井
み つ い

製糖
せいとう

 グラニュ糖
と う

） ２４０ｇ

塩
しお

 ６ｇ

卵黄
らんおう

（竹
たけ

鶏
と り

ファーム 竹
たけ

鶏
と り

物語
ものがたり

） １６０ｇ

バニラ（バニラハウス バニラパウダー） 少々

 

●パネトーネ 紙型
かみがた

直径
ちょっけい

９ｃｍ×高
たか

さ９ｃｍ 4個分
こ ぶ ん

 

（生地用
き じ よ う

）   

サルタナレーズン 

（正栄
しょうえい

食品
しょくひん

工業
こうぎょう

 トルコゴールデンレーズン） 

５０ｇ

オレンジピール 

（正 栄
しょうえい

食 品
しょくひん

工 業
こうぎょう

 オレンジピールＢＳダイス４．８ｍｍ セミウェット） 

５０ｇ

 

 

 

７月１２日 実技
じ つ ぎ
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（焼成用
しょうせいよう

）  

パールシュガー 少々

１ｃｍ角
か く

のバター 

（タカナシ販売
はんばい

 特選
と く せ ん

北海道
ほっかいどう

バター食塩
しょくえん

不使用
ふ し よ う

） 

４個
こ

 

● シュトロイゼルクーヘン 直径
ちょっけい

１８ｃｍのブリキ型
かた

１個分
こ ぶ ん

 

（シュトロイゼル用
よ う

） 

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

） ５０ｇ

マーガリン（ＡＤＥＫＡ ソシエル） ５０ｇ

小麦粉
こ む ぎ こ

（日清
にっしん

製粉
せいふん

 エクリチュール） １００ｇ

アンズの缶詰
かんづめ

 ８～９粒
つぶ

 

（クリーム用
よ う

）  

クリームチーズ（タカナシ販売
はんばい

 クリームチーズ） ３０ｇ

粉
ふん

糖
と う

（三井
み つ い

製糖
せいとう

 粉
ふん

糖
と う

） ５ｇ

レモン汁
し る

 ５ｇ

カスタードクリーム 

（オリエンタル酵母
こ う ぼ

工業
こうぎょう

 ソフティーカスタード） 

８０ｇ
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 ＜作り方
つ く  か た

＞   

●パネトーネとシュトロイゼルクーヘンの生地
き じ

兼用
けんよう

 

①マーガリン以外
い が い

の材料
ざいりょう

を全
すべ

てミキサーに入
い

れる。 

②低速
て い そ く

で５分
ふん

、高速
こ う そ く

で３分
ふん

ミキシングする。 

③マーガリンを加
く わ

えて、低速
て い そ く

３分
ふん

、高速
こ う そ く

２分
ふん

ミキシングする。 

④できあがった生地
き じ

をシュトロイゼルクーヘン用
よ う

に 300ｇ取
と

り分
わ

け、残
のこ

りはパ

ネトーネ用
よ う

にする。 

 

●パネトーネ 

①パネトーネ用
よ う

生地
き じ

にレーズン・オレンジピールを加
く わ

えて合
あ

わせる。 

②生地
き じ

を発酵
は っ こ う

させる（約
や く

４０分
ふん

） 

③生地
き じ

を４個
こ

に分割
ぶんかつ

し、型
かた

に入
い

れる。 

④ 再
ふたた

び生地
き じ

を発酵
は っ こ う

させる（約
や く

４０分
ふん

） 

⑤生地
き じ

の表面
ひょうめん

に切
き

れ目
め

を入
い

れ、１ｃｎ角
か く

のバターをのせる。 

⑥パールシュガーをのせる。 

⑦１９０℃のオーブンで焼成
しょうせい

する。 

 

● シュトロイゼルクーヘン  

（シュトロイゼル） 

①マーガリンとグラニュー糖
と う

をすり合
あ

わせる。 

②①に小麦粉
こ む ぎ こ

を加
く わ

えて手早
て ば や

くすり合
あ

わせ、ポロポロとしたそぼろ状
じょう

にする。 

（クリーム） 

①クリームチーズに、粉
ふん

糖
と う

、レモン汁
し る

を加
く わ

え、よく混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

②①にソフティーカスタードを加
く わ

え、混
ま

ぜ合
あ

わせる。 
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（生地
き じ

） 

①シュトロイゼルクーヘン用
よ う

生地
き じ

を発酵
は っ こ う

させる（４０分
ふん

） 

②生地
き じ

を型
かた

に敷
し

きつめる。 

③生地
き じ

の上
う え

にあらかじめ作
つ く

っておいたクリームをぬる。 

④ 再
ふたた

び生地
き じ

を発酵
は っ こ う

させる（約
や く

４０分
ふん

） 

⑤アンズを１／４サイズにカットし、生地
き じ

の上
う え

に並
なら

べる。 

⑥あらかじめ作
つ く

っておいたシュトロイゼルを生地
き じ

の上
う え

にのせる。 

⑦２００℃のオーブンで焼成
しょうせい

する。 
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・ 株式
かぶしき

会社
がいしゃ

ＡＤＥＫＡ 

・ 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

 

・ 正栄
しょうえい

食品
しょくひん

工業
こうぎょう

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ タカナシ販売
はんばい

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ バニラハウス 

・ 三井
み つ い

製糖
せいとう

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ 日清
にっしん

製粉
せいふん

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料
ざいりょう

協力
きょうりょく

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

） 
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～メモ～ 


