
【材料 】 【作り方】
〈Ａ: 野菜ミックス〉    　　                      
ほうれん草 ( 茹で ) 　100

たまねぎ       10
粒コーン   　12

ベーコンスライス       13

〈Ｂ：生地〉        ｇ
クロワッサンやパイのロス生地 ( 焼成前 )　300

◎ワンタッチシュープレミアム　100
◎咲味油　     5
脱脂粉乳  　15
食塩        5

Ａ：野菜ミックス　135

〈Ｃ：トッピング〉    g/個
チェダーチーズ       15

〈Ｄ：仕上げ〉        ％
オリーブオイル    適量

  

〈下準備〉　　　　　　
(1)Ａ：野菜ミックスを炒めます。

〈構成〉　　　
(1)全材料を混ぜ合わせ、生地を 60g　　
ディッシャーですくいシリコンケース
にのせ、中心にトッピングをして焼成し
ます。

焼成条件例 190℃/200℃　20 分前後

(2) 焼成後オリーブオイルを刷毛塗します。

　 〈11 個分〉

※直径6 . 7 ㎝のシリコン型を使用しています。

・パイ生地とシュー生地が馴染む程度の
　　ミキシングで出来上がりです。

⼭路を登りながら

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。

■ワンタッチシュープレミアム

使い方動画はこちら

専⾨店のような厚⽪のシューパフが
カンタンに作れます。絞り⽅次第で
様 な々サイズに︕バターの⾵味が広がる
芳醇な⾵味の冷凍シュー⽣地です。

●⼊⽬・荷姿︓6ｋｇ(1kｇ×6本 )

・パイ⽣地とシュー⽣地が馴染む程度のミキシングで
出来上がりです。

・出来上がった⽣地はディッシャーですくうと型に⼊
れやすく便利です。

・パイ⽣地は、その他のペストリー⽣地 (焼成前 )でも
置き換え可能です。
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発酵もホイロも必要なし！ロス生地を使ってできる、おつまみに
ぴったりのカンタンレシピです。ベーコンと彩り豊かな野菜を混ぜて、
さっくりジューシーに焼き上げました。
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