
★アレルギー表示

1人分

～材料～（20センチ型）

・卵 6個 ・

・植物油 70g ・

・薄力粉 100g ・

・牛乳 100g ・

・グラニュー糖 100g ・

・ ・

・ ・
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　　ホシザキ東海株式会社　コンサル室

加熱終了後、粗熱を取ってカットする

下準備
・卵白と卵黄を分けておく

・薄力粉はふるいにかけておく

・植物油と牛乳はあらかじめ合わせて置き湯煎して40℃くらいまで温める

【設定1,2】で予熱後、加熱する

１と卵液を均一に混ぜ合わせて、クッキングシートを敷いた型に流し込む

作り方

2 コンビ（微風） 0% 60 140℃

時間

ゼラチンりんご

脂質

エネルギー

もも 山芋

kcal たんぱく質

ーホットエア（無風）
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少しずつ残り2/3のグラニュー糖を加えて七分立てのメレンゲを作る

別のボールに割った卵白に1/3のグラニュー糖を加えメレンゲを立てる

卵黄に少しずつ、牛乳、植物油を混ぜあわせたのち、ダマにならないよう少しずつ薄力粉を混ぜる
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＊ポイント 

・型は厚みがある木枠を使用すると火が通りすぎず、表面の仕上がりが綺麗

になります 

・スチコンの風は「無風」または「微風」で調理することをお勧めします 

合計加熱時間 75分 


