
【材料】 【作り方】
▼ラスクのベース生地

焼成後のクロワッサンを１５㎜厚程度にスラ

イスし、乾燥焼きします。

 　焼成条件　１５０℃　２０分前後

※焦げないよう反転させながら焼成します。

▼仕上げ
（1）それぞれ溶解した①に、乾燥焼き後の

粗熱が取れたクロワッサンを浸します。

（２０秒前後）

（2）余分なチョコを振り切り、乾燥させます。

（3）②をまぶします。

▼ラスクのベース生地
　クロワッサン（焼成済み）

▼コーティング素材
Ａ.ミルクチョココーティング
　◎染み込むチョコ【ミルク】 ･････････１００％ ①
Ｂ.イチゴコーティング
　◎染み込むイチゴコート ････････････１００％ ①
　フリーズドライストロベリーパウダー　･･･ 適量 ②
Ｃ.ホワイトチョココーティング
　◎染み込むチョコホワイト････････････ １００％ ①
Ｄ. 抹茶コーティング
　◎染み込むチョコ【ホワイト】･････････１００％ ①
　　粉糖 ･･･････････････････････････ ７０％
　　抹茶パウダー ･･････････････････ ３０％
Ｅ.ビターチョココーティング
　◎染み込むチョコ【ブラック】･････････１００％ ①
　　グラニュー糖 ･････････････････････ 適量 ②

②

ＱＭＳサイトはこちら

◎印は月島食品グループの製品です。製品の詳細はＱＭＳサイト内【製品一覧】の製品カタログでご覧いただけます。

クロワッサンにチョコレートをたっぷりと染み込ませ、
カラフルに仕上げたサクサクラスクです。
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