
★アレルギー表示(調味料分含まず)

1人分

～材料～　18cmケーキ型 1台分

・ クリームチーズ(常温) 400g ・

・ 赤みそ 30g ・

・ グラニュー糖 200g ・

・ 卵M 3個 ・

・ 薄力粉 10g ・

・ 生クリーム(乳脂肪分45%以上) 200cc ・

・ ・

1

2

3

4
　　ホシザキ東海株式会社　コンサル室

設定 温度

カシューナッツごま

オーブンシートを敷いた型に生地を流し込み、型ごと数回台に落として生地の空気を抜く

クリームチーズ、赤みそ、卵、グラニュー糖、薄力粉、生クリームの順に材料を加えながらフードプロ

ゼラチンりんご

脂質

エネルギー

もも 山芋

kcal たんぱく質

ホットエアー  - -/無風 200℃
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40分

モード 水蒸気量/風量 時間

セッサ―で生地を作る

常温で粗熱を取る

g
炭水化物 g

食塩相当量 g 原価
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予熱したスチコン【設定1】で加熱する

＊ポイント 

・まるでキャラメルのような風味です 

・話題のバスクチーズケーキも風量調節で簡単にできます 


