
【工程】
▼パン生地
　ミキシング   Ｌ-３分 Ｍ-５分
　　　　　　↓油脂Ｌ-２分Ｍ-６分
　生地温度 　２４℃
    フロアータイム　６０分
　大分割後、リタードします。

　・リタード後、生地を延ばします。
　　最終生地厚３mm（実寸６mm)
　・生地幅３０㎝にカットし、シナモン
　　フィリングを１５％( 対生地 ) 手塗り
　　して巻き込みます。
　・生地をカットし、丸型に入れてホイロへ。

　分割重量 ７０ｇ
　ホイロ　  ３４℃７５％　５０分前後
　 焼成　 上火１９０℃／下火１８０℃
　　　　  １４分

【仕上げ】
　焼成後、表面にサワーフロスティングを
　付けます。

【配合】
▼パン生地 ……………………… ％
　強力粉 …………………… １００
　パン酵母 ……………………… ４
　生地改良剤 ………………… ０.１
　食塩 ………………………… １.２
　上白糖 ……………………… ２０
　牛乳 ………………………… １０
◎ルミナスグランデ ………… ３０
　全卵（正味）………………… １２
　卵黄 ………………………… １０
　水 …………………………… ３０

▼シナモンフィリング ………… ％
◎ルミナスグランデ ………… ８０
　グラニュー糖 …………… １００
　シナモンパウダー ………… ２５
　食塩 …………………………… １
　コーンスターチ ……………… 2
　[作り方 ]
　オールインでよく混合しておきます。

▼サワーフロスティング………… ％
◎ルミナスグランデ………… １２０
　クリームチーズ…………… １５０
　粉糖…………………………… ６５
◎ＬＲサワークリームＲ…… １００
　レモン果汁……………………… ５
　[作り方 ]
　ルミナスグランデ、クリームチーズ
　を混ぜ合わせた後、粉糖、ＬＲサワー
　クリームＲ、レモン果汁を順に加えま
　す。

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。

コーヒーとの相性抜群、⽢いもの好きには
たまらないシナモンロールです。上掛けの
フロスティングは、⼿軽に使えるＬＲサワー
クリームＲで､コクと爽やかさをプラスしました。
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