
洋風モンブラン大福

餅粉

パルクトミー№１

カビレス№61-B

水

トレハ

サンマルトS

グラニュー糖

水

1,000ｇ

22ｇ

２０ｇ

８００㏄

４００ｇ

４００ｇ

４００ｇ

３００㏄

求肥配合

① 水にパルクトミー№１・カビレス№61-Bを合わせる。

② 餅粉へ①を入れ撹拌し、30分間蒸し上げる。

③ トレハ・サンマルトS・グラニュー糖を合わせ水を入れ

 シロップ状に準備する。

④ 蒸し上げた生地に③を三回程度に分けて加える。

⑤ 大福状に包餡し、モンブランの様にマロンペーストを

 絞り成形する。

製法

栗ペースト

生クリーム

パルクトミー№１

グラニュー糖

カビレス№61-B

マロンオイル

(パルク化学オリジナル)

400ｇ

２００ｇ

８ｇ

１２０ｇ

７ｇ

少量

① 生クリームにパルクトミー№１を入れる

② 栗ペースト・牛乳・グラニュー糖・

 カビレス№61-Bを弱火～中火で

 練り上げマロンオイルを入れる。

※ マロンペースト配合


