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【フィナンシェ生地配合】 

①卵白

　上白糖

②アーモンドプードル

　薄力粉

　ココアパウダー

　B.P.

③トルネLT★

　ココアップ★

120％

110％

50％

42％

8％

2％

95％

5％

【フィナンシェ生地工程】 （ビーター使用）

1）①を合わせる。

2）②を加え合わせる。

3）溶解した③を加え合わせる。

4）生地を1時間以上寝かせる。

【生地重量】　

フィナンシェ型　30g

【焼成】

約180 ～ 190℃　約20分

【材料詳細】
★トルネLT（汎用性が高い製菓製パン用マーガリン）
★ココアップ（ココアやチョコレートの風味を底上げするマー
ガリン）

ココアの風味豊かなフィナンシェです。

「ココアップ」を通常のマーガリンの

5%だけ置き換えることで、ココアのビ

ター感やナッツ感が自然に向上し、深

みのある風味に仕上がります。

製品サンプルの依頼や開発に役立つ情報はこちらから

材料・配合 赤字及び★マークで記載しているのはミヨシ油脂の製品です。 製法


