
今や冬の定番となった「シュトーレン」。
春の旬をぎゅっと詰め込んだ、アレンジレシピをご紹介します。

St  llenRecettes春色シュトーレン

抹茶の
シュトーレン

黒蜜と抹茶、甘納豆黒豆に
クルミの食感が楽しい

いちごの
シュトーレン

いちごの酸味が
アクセント！

〔 パートドフリュイマラデボワ 〕

▶ 配 合 ｇ

ピューレ マラ・デ・ボ
ワ

グラニュー糖(A)

ペクチンジョンヌ

グラニュー糖(B)

トレハロース

水あめ
酒石酸溶液（１：１）

  240
24
6
120
120
48
3.6

① ピューレを鍋に入
れて40℃まで温め、

　 グラニュー糖（A
）とペクチンジョンヌ

を

　 合わせたものを混
ぜながら加える。

② 沸騰したらグラニ
ュー糖（B）、トレハロ

ース、

　 水あめを加えて絶
えず混ぜながら加熱

を

　 続ける。

③ BRIX73°または
107℃まで煮詰め、

 　火からはずして酒
石酸溶液を加えて

　 しっかり混ぜる。

④ すぐに〈フレキシ
パン❷〉に流し、

     冷蔵庫で事前に
固め成形しておく。

〔黒蜜パートダマンド〕

アーモンドプ
ードル…1

00g

粉糖 ……………
…65g

黒蜜 ……………
…75g

▶ 配 合
種 本捏

％ ｇ ％ ｇ

強力粉
セミドライイーストゴールド
牛乳
薄力粉
塩
砂糖
バター
パートダマンド
フランボワーズブリゼ
クランベリー ※1
オレンジラメル
ヘーゼルナッツ（ロースト済）
アーモンドホール（ロースト済）
パールシュガー（クリスタルコ）
フレーズパウダー
total

 30.0
 2.4
33.0

  180.0
 14.4
 198.0

 40.0 

 6.0 
 30.0 
 1.3 
 10.0 
 35.0 
 25.0 
3.0 
 15.0 
 8.0 
 15.0 
 15.0 
 10.0 
 1.50 
 214.8 

  240.0 
 -  

 36.0 
 180.0 
 7.8 
 60.0 
 210.0 
 150.0 
18.0 
 90.0 
 48.0 
 90.0 
 90.0 
 60.0 
 9.0 

 1,288.8 

 -  

-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-

 392.4

★

① 焼成後、表面が乾いたら澄ましバターに浸す。 
② 冷めたらグラニュー糖をまぶす。
③ プードルデコールをかけて、コーティングする。
④ フレーズパウダーとフランボワーズブリゼで飾り付けする。

※1 クランベリーはオードヴィーフランボワーズ45°に漬けておく。

www.nichifutsu.co.jp

本　　　社 ：〒651-0087  神戸市中央区御幸通 5丁目 2-7
東京事業所 ：〒150 -0002  東京都渋谷区渋谷1丁目20-27
福岡営業所 ：〒812-0008  福岡市博多区東光2丁目14-23
札幌営業所 ：〒060-0005  札幌市中央区北５条西５丁目２-１２ 4F

TEL 078-265-5988　FAX 078-265-5977
TEL 03-5778-2481　FAX 03-5778-2482
TEL 092-474-2262　FAX 092-474-2272
TEL 011-261-1003　FAX 011-261-1004

❷ ���� プティフール
取数：54取　
容量：14ml
サイズ：Ø38㎜（上部）
　　　Ø34㎜（下部）
 　　  高さ10㎜

❶ ���� タルトタタン
取数：15取　
容量：135ml
サイズ：Ø82㎜（上部）
　　　Ø74㎜（下部）
　　　高さ30㎜

❸ ���� ブリオッシュ
取数：24取　
容量：105ml
サイズ：Ø81㎜（上部）
　　　Ø39㎜（下部）
　　　高さ37㎜

〈DEMARLEフレキシパンオリジン〉

種工程 本捏工程
L5分
27℃
30分

L6分H1分↓（★）L1分  
24℃  
10分/室温  
100g  
10分  
パートドフリュイマラデボワ を包む 
15分/室温  
（コンベクション）160℃/25分  

▶ 工 程
ミキシング 
捏上温度 
発酵時間 
分割 
ベンチタイム 
成形〈フレキシパン❶〉
ホイロ 
焼成

種 本捏
％ ｇ ％ ｇ

強力粉 
セミドライイーストゴールド 
牛乳 
薄力粉 
塩 
砂糖 
はちみつ 
バター ※1
パータグラッセイヴォワール ※1 
甘納豆（大納言） 
甘納豆（うぐいす） 
くるみ（ロースト済） 
抹茶 
total

  240.0
 19.2
 264.0

  30.0
 2.4
 33.0

   40.0

 13.0
 30.0
 1.3
 10.0
 5.0
 35.0
 15.0
 10.0
 10.0
 10.0
 3.0

 182.3

    320.0
 

 104.0
 240.0
 10.4
 80.0
 40.0
 280.0
 120.0
80.0
 80.0
 80.0
 24.0

 1,458.4

 -  

-
-
-
-
-
-
-
-
-
-

 523.2

▶ 配 合

★

種工程 本捏工程
L5分
27℃
30分

ミキシング
捏上温度
発酵時間
分割
ベンチタイム
成形〈フレキシパン❸〉
ホイロ
焼成

L6分H1分↓（★）L1分
24℃
10分/室温
75g
10分
黒蜜パートダマンド10gと甘納豆黒豆を3粒包む
15分/室温
（コンベクション）160℃/25分

① 焼成後、表面が乾いたら澄ましバターに浸す。
② 冷めたらグラニュー糖をまぶす。
③ プードルデコールをかけて、コーティングする。
④ 抹茶で飾り付けする。
※1 バターとパータグラッセイヴォワールを両方溶かし、
　　事前に合わせておく。

▶ 工 程

kanmac451
ハイライト表示

kanmac451
ハイライト表示

kanmac451
ノート注釈
※2は削除しました。








