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実技
じ つ ぎ

：バターブレッツェル 
実演
じ つ え ん

：モーントルテ（けしの実
み

のトルテ） 
  

講師
こ う し

：野澤
の ざ わ

 孝彦
た か ひ こ

 
 

 

神戸
こ う べ

スウィーツ・コンソーシアム  

Kobe Sweets Consortium   

                            In 仙台
せ ん だ い

 

2013年
ね ん

 

 チャレンジド・プログラム Vol.6 

第
だ い

２回
か い

 テキスト 
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バターブレッツェル 

＜配合
はいごう

＞ 

中力粉
ちゅうりきこ

 １，９５０ｇ （日清製粉
にっし んせいふん

 レジャンデール） 

オリエンタルイースト VF ６０ｇ （オリエンタル酵母工業
こ う ぼ こ う ぎ ょ う

） 

グラニュー糖
と う

 ２００ｇ （三井
み つ い

製糖
せ い と う

） 

脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

 １００ｇ  

塩
し お

 ４０ｇ  

バター（無塩
む え ん

） ２０ｇ （タカナシ乳業
にゅうぎょう

） 

牛乳
ぎゅうにゅう

 １，２７０ｇ （タカナシ乳業
にゅうぎょう

） 

 

●焼成済
しょうせいずみ

 

バター（無塩
む え ん

） 適量
てきりょう

 （タカナシ乳業
にゅうぎょう

） 

 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

① 人肌
ひとはだ

に牛乳
ぎゅうにゅう

を温
あたた

める。・・・・・① 

② ①に、すべての材料
ざいりょう

を加
くわ

えてミキシングする。・・・・・② 

（低速
て い そ く

×５分
ふん

、高速
こ う そ く

×４分
ふん

） 

③ ②を、１時間
じ か ん

発酵
は っ こ う

させる。・・・・・③ 

④ ③を、６０ｇに分割
ぶんかつ

し、まるめてベンチタイムをとる。・・・・・④ 

⑤ ④を、細長
ほそなが

く伸
の

ばし、ブレッツェル型
がた

に成型
せいけい

する。・・・・・⑤ 

⑥ ⑤を、約
やく

４０分
ぷん

発酵
は っ こ う

させて、クープのところにバターをのせて、 

２００℃のオーブンで約
やく

１３分
ぷん

くらい焼成
しょうせい

する。・・・・・⑥ 

⑦ キッフェル型
がた

も、同様
どうよう

に焼成
しょうせい

する。 

7月
がつ

20日
にち

 実技
じつぎ
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モーントルテ（けしの実
み

のトルテ） 

＜配合
はいごう

＞ （１８ｃｍ Ø × １台
だい

分
ぶん

） 

バター（無塩
む え ん

） １２５ｇ （タカナシ乳業
にゅうぎょう

） 

粉糖
ふんとう

 ５８ｇ  

卵黄
らんおう

 ３ヶ （竹
たけ

鶏
とり

ファーム） 

卵白
らんぱく

 ３ヶ （竹
たけ

鶏
とり

ファーム） 

グラニュー糖
と う

 ６５ｇ （三井
み つ い

製糖
せ い と う

） 

モーン（けしの実
み

） １６５ｇ  

薄力粉
は く り き こ

 ８０ｇ （日清製粉
にっし んせいふん

 バイオレット） 

牛乳
ぎゅうにゅう

 ２５ｇ （タカナシ乳業
にゅうぎょう

） 

ラム酒
しゅ

 ２０ｇ  

オレンジピール ３０ｇ （正栄
しょうえい

食品
しょくひん

） 

 

●仕上
し あ げ

 

ラム酒
しゅ

 適量
てきりょう

  

 

●分量外
ぶんりょうがい

 

バター 適量
てきりょう

  

粉
こな

 適量
てきりょう

  

 

 

 

 

7月
がつ

20日
にち

 実演
じつえん
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＜作
つく

り方
かた

＞ 

① やわらかくしたバターに、ふるった粉糖
ふんとう

を入れ、白
しろ

っぽくなるまで 

泡立
あ わ だ

てる。・・・・・① 

② ①に、ほぐした卵黄
らんおう

を少
すこ

しずつ加
くわ

えて混
ま

ぜ合
あわ

せる。・・・・・② 

③ 卵白
らんぱく

とグラニュー糖
と う

を、別
べつ

のボールで泡立
あ わ だ

てて、メレンゲを作
つく

る。・・・・・③ 

④ ②と、③を合
あわ

せる。・・・・・④ 

⑤ ④に、薄力粉
は く り き こ

を加
くわ

える。・・・・・⑤ 

⑥ ⑤に、細
こま

かくしたけしの実
み

を加
くわ

える。・・・・・⑥ 

⑦ ⑥に、牛乳
ぎゅうにゅう

、ラム酒
しゅ

、オレンジピールを加
くわ

えて混
ま

ぜ合
あわ

せる。・・・・・⑦ 

⑧ １７５℃のオーブンで約
やく

４５分
ふん

焼成
しょうせい

する。・・・・・⑧ 

⑨ ⑧の焼成
しょうせい

後
ご

、ラム酒
しゅ

をハケで塗
ぬ

る。・・・・・⑨ 
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・ 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

 

・ タカナシ乳業
にゅうぎょう

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

 

・ 三井
み つ い

製糖
せ い と う

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～ 
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