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 バ ジ ル ブ レ ッ ド

レシピ詳細は裏面をご覧ください

使用したのは
こちらの商品

バジルパン
3種

BBBBBBBBBrrrrrrrrrBrBBBrBrBrBBBrBBrBBBrBrBrBBBrBBrBBBrBrBrBBBrB eeeeeeeeeeeeeeererrrerererrrerrerrrerererrrerrerrrerererrrer aaaaaaaaaaaaaaaaaaeaeeeaeaeaeeeaeeaeeeaeaeaeeeaeeaeeeaeaeaeeeaeeaeeeaeaeaeeeaeeaeeeaeaeaeeeae dddddddddadaaadadadaaadaadaaadadadaaadaadaaadadadaaadaBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaBaBBBaBaBaBBBaBBaBBBaBaBaBBBaB ssssssssssssssssssssssssssssssasaaasasasaaasaasaaasasasaaasaasaaasasasaaasaasaaasasasaaasaasaaasasasaaasa iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiisisssisisisssississsisisisssississsisisisssississsisisisssis llllll BBBl BBBl BBBl BBBBBBl BBBl BBBl BBBllllllllliliiilililiiiliiliiilililiiiliiliiilililiiiliiliiilililiiili
人気のパン3種を

爽やかな風味のバジルペーストでアレンジ！

バジルペースト

荷 姿：320g×6 本× 3 合

Ingredients アレルギー物質 乳成分

原材料 : ●バジル ●植物油脂 ●プロセスチーズ ●にんにく●ナチュラルチーズ ●食塩
         ●チーズ加工品●砂糖 ●松の実 /酸味料（一部に乳製品含む）

色鮮やかで香り豊かなバジルソースです。
ペースト状で、塗るときに使いやすくベーカリーに最適です。

バ
ジ

ルソ
ースを使った

「レシピ」
ベーカリー
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塩パン バジル

バジル 明太 フランス

Salted Bread -Basil

Baguette -Basil Mentaiko 

バジル ポテト フランス
Baguette -Basil Potato 

× コラボレーション企画



製品に関するお問い合わせ・ご注文については下記へお願いいたします

一般社団法人 日本パンコーディネーター協会は、パンを通じた生涯学習の普及推進を活動の大きな目標
に掲げ、食の世界でのプロフェッショナルを育成・輩出することを目的としています。

※材料内●印は、下記お問い合わせ先にてご注文いただける商品です。

1. フランスパン生地を 55g に分割、ベンチタイムを15分とる。
2. ベンチタイム後、バジルポテトサラダをのせて包餡する。
3. ホイロ後十字にハサミでカットし、バジルペーストを絞り、チーズとパセリを
    散らして焼成する。

つくりかた

ホイロ   32℃ 75％     ホイロ時間   50分    焼成温度     240℃ /220℃     焼成時間   10分

バジル風味のポテトサラダ
をフランスパン生地で包み、
その上にバジルペーストと
チーズをプラスし、香り豊
かに焼き上げました。バジ
ルソースのコクとポテトサ
ラダの酸味が癖になる美
味しさです。

○フランスパン生地
●バジルペースト
○バジルポテトサラダ
○シュレッドチーズ
●フローズンイタリアンパセリ250g

材料                                         (g)
55
3
30
5

0.1※

※

●バジルペースト

バジルポテトサラダ材料                                     (g)

10
○ポテトサラダ 100バジル

ポテトサラダ ※

www.sagamiham.co.jp
本社/〒224-0044 神奈川県横浜市都筑区川向町11158番地1
業務製品グループTEL/ 045-479-0086

バジルポテト
フランス

バジル明太
フランス

塩パンバジル

1. フランスパン生地を110gに分割、ベンチタイムを15分とる。
2. ベンチタイム後、バゲット成形する。
3. ホイロ後クープを入れ、12分焼成する。

5. 残り6分焼成する。

4. 焼成したものに切り込みを入れて、切り口と上部に明太ソースを塗り、
   バジルペーストを絞る。

つくりかた

ホイロ    32℃ 75％     ホイロ時間   50分   焼成温度    
240℃ /220℃

     焼成時間    12分

ホイロ   32℃ 75％     ホイロ時間  60分    焼成温度    210℃ /180℃   焼成時間   10分

人気の明太フランスとバジル
の最高の組み合わせ！バジル
の香りが食欲をそそります。
1本で2種類の美味しさを楽
しめ、お得で美味しい一品です。

○フランスパン生地
●バジルペースト
○明太ペースト

材料                                   (g)
110
4
15

○ミルクパン生地
○無塩バター
●バジルペースト
○岩塩

材料                                         (g)
55
5
3

0.1

○無塩バター
○マヨネーズ

明太ペースト材料           　　　　　　　　　　         (g)
○明太ソース 75

50
75

明太
ペースト

1. ミルクパン生地を仕込み、発酵をとる。
2. 発酵後の生地を55ｇに分割、ベンチタイムを15分とる。
3. ベンチタイム後、三角に伸ばした生地にバジルペーストを塗り、無塩バターを
   包みながらバターロール成形にしてホイロをとる。
4. ホイロ後、岩塩を散らして焼成する。

つくりかた

ソフトな生地に美味しい
ジェノベーゼソースとバター
がしみ込んだ、香り豊かな
新しい塩パンです！

Basil Bread RecipeBasil Bread RecipeBasil Bread Recipe

（スチームあり）

（スチームあり）
（＋6分）（仕上げ焼き  180℃/190℃）

※

※

コラボレーション企画×


