
【材料 】 【作り方】
〈生地〉   　%                     
強力粉　   100

　　パン酵母    　3
イーストフード  　0.1

食塩   　1.4
砂糖   　14

脱脂粉乳     　3  
◎ルミナスレグノ  　10
全卵（正味） 　6

水 　  65

〈フィリング〉        %
◎LR サワークリーム R 　40

クリームチーズ  　40
加糖練乳   　20

〈バッター液〉        %
◎ルミナスレグノ　100

( 湯煎溶解 )　   　 
ガーリックパウダー  　40

全卵 ( 正味 )  　20

〈工程：ストレート法〉　　　　　　
ミキシングタイム：L-2 分 M-8 分
　　　　　　　　　↓L-2 分 M-4 分
生地温度　　　　：27℃
フロアータイム　：60 分
分割重量　　　　：50g
ベンチタイム　　：20 分
ホイロ条件　　　：38℃ 80％
ホイロ時間　　　：50 分前後
焼成温度　　　　：230℃/210℃
焼成時間　　　　：9 分前後

〈成形〉　　　
生地を丸め直し、ホイロへ。

〈構成〉　　　
焼成冷却後、6等分に切れ目を入れます。
切れ目にフィリングを30g絞ります。
表面にバッター液を付け、再び焦げ目
がつくまで焼成します。
焼成温度：230℃/210℃　10 分前後
焼成冷却後、中央にフィリングを8g絞ります。

ＱＭＳサイトはこちら

■ルミナスレグノ
欧州産発酵バターと⾃家製発酵乳を
ブレンドし、⾃然なバターの⾵味に
こだわったマーガリンです。

●⼊⽬・荷姿︓①10ｋｇ(500ｇ×20個) ②10kg           

◎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。

さわやかな酸味とコクと旨みたっぷり
の殺菌済みのサワークリームです。

■ＬRサワークリームR

●⼊⽬・荷姿︓
①６kg(１kg ピロー×６本） 
②12kg(４kg ピロー×３本）
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韓国で大人気のマヌルパン！「マヌル」は韓国語で「にんにく」の意味です。
リーンな丸い生地にガーリックバターをたっぷり染み込ませ、甘いチーズクリームを
詰め込みます。こんがり焼き上げたガーリックの香りがたまりません。

マヌルパン
韓国で大人気のマヌルパン！「マヌル」は韓国語で「にんにく」の意味です韓国 大人気 ！「


