
【材料 】 【作り方】
　〈Ａ: パン生地〉 　(％)                      

フランス粉　100
パン酵母      2.5

イーストフード  　0.1
食塩        2
砂糖　　6

脱脂粉乳　　4
◎ルミナスレグノ　     5

水  　62

〈Ｂ：トッピング〉        分量

〈工程〉Ａ：パン生地　　　　　　
(1)ルミナスレグノ以外の材料をミキサー
に投入し、低速2分→中速5分ミキシン
グします。

(2) ルミナスレグノを投入し、低速 2分→
中速 5分ミキシングします。
※生地温度 27℃

(3) 温度 28℃湿度 75%で 60 分発酵させ
ます。

(4) 生地を 40g に分割します。
(「40g×2個」でハチャプリ 1個分 )

(5)室温にて20分生地を休ませます。
(ベンチタイム)

(6) 生地をロール状に成形した後、生地を
2本使って舟形成形します。

⼭路を登りながら

◎アシスターフォンデュソース J　20g/ 個
ホワイトソース  　15

◎咲味油　     5
脱脂粉乳  　15
食塩        5

Ａ：野菜ミックス　135

■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。

●⼊⽬・荷姿︓①10ｋｇ(500ｇ×20個) ②10kg

(7) 温度34℃湿度75%のホイロに50分入れます。

(8) ホイロ後、アシスターフォンデュソース Jを 20g 絞り、
ホワイトソースを 15g 塗ります。

(9) シュレッドチーズを 8gのせ、卵黄を 1個のせて焼成します。
焼成条件例　230℃  10 分前後

(10) 焼成後、すぐに咲味油を刷毛塗りし、パセリをトッピングします。

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【製品情報】でご覧頂けます。

◎アシスターフォンデュソース J　20g/ 個
ホワイトソース　15g/ 個

シュレッドチーズ 　8g/ 個
卵黄　1コ /個

◎咲味油　     適量
パセリ   　適量
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ジョージア国のパンである “ハチャプリ” になめらか食感の
フォンデュフィリングとホワイトソースに卵黄を合わせ、
香ばしく焼き上げました。

ジョ ジア国のパンである ハチャプリ になめらか
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