
【材料】 【作り方】
ミキシング  オールイン L-3分 → H-10分～  ／生地温度  22℃     
フロアータイム　27℃ 75% 30分  パンチ  60分
分割 重量    120g　／　ベンチタイム　20分  
ホイロ　 34℃ 75% 30分　／　焼成 280℃ 5分

【成形】
①分割後、形を整えて、ゆるんだ生地を軽く平らにし、逆さにして
　布取りします。
②ホイロ後、シリコンシートに生地を並べ、オリーブオイルを
　表面に刷毛塗りします。
③指先で中央部から外に向かって生地をなでて生地を拡げ、
　塩をふりかけます。
④◎デリッシュゴーダを20ｇ絞り、さらに具材をトッピングして
　焼成します。

【具材例１】
　ホワイトソースを15g 塗り、お好みのチーズをお好みの割合で
　混合したものをシュレッドチーズと合わせてトッピング。
【具材例２】
　ホワイトソースを15g 塗り、塩で味付けした剥き枝豆を一握り
　トッピング。

%
 フランスパン粉・・・・・・・・ 90
 小麦全粒粉 ・・・・・・・・・・・   10
 老麺※1  ・・・・・・・・・・・・・・・ 20
 パン酵母 ・・・・・・・・・・・・・ 2
 食塩 ・・・・・・・・・・・・・・・・・ 2
 ブラウンシュガー ・・・・・・ 3
 モルトシロップ ・・・・・・・・・  0.3

 発酵風味料・・・・・・・・・・・ 5
 水・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 75

 ※1 フランスパン生地を
分割後、冷蔵したもの

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。

全粒粉⼊りの味わいのある⽣地に、
ゴーダチーズを配合したチーズクリームや
シュレッドチーズをトッピングして、
⾹ばしく、ジューシーに焼き上げました。
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