
カリフォルニア・レーズン協会

第15回 カリフォルニア･レーズン ベーカリー新製品開発コンテスト

審査員特別賞

配合

プラリネレザン
ブーランジュリー オーヴェルニュ　大場 史夫氏

卵白･･･････････････････････････････････････ 120g
アーモンドプードル･･･････････････････ 96g
砂糖･･････････････････････････････････････ 120g
コーンスターチ･･････････････････････････ 12g

アーモンド粒･･････････････････････････ 100粒
砂糖･･････････････････････････････････････ 300g
水･･･････････････････････････････････････････ 60g
天然赤色素････････････････････････････････ 適量
バター･････････････････････････････････････ 30g

マルツァパーネフィリング

アーモンドプラリネホール

中種（％）

本捏（％）

レーズン前処理

ダマンドプラリネ

強力粉････････････････････････････････････････ 70
塩･････････････････････････････････････････････ 0.2
インスタントドライイースト･････････ 1.4
モルト･･･････････････････････････････････････ 0.5
バター･･･････････････････････････････････････ 20
全卵･･････････････････････････････････････････ 30
加糖卵黄（20％）･･･････････････････････ 20
カルピス･･･････････････････････････････････････ 5
脱脂粉乳･･･････････････････････････････････････ 3

強力粉････････････････････････････････････････ 30
中種･････････････････････････････････････････ 全量
砂糖･･････････････････････････････････････････ 20
バター･･･････････････････････････････････････ 30
全卵･･････････････････････････････････････････ 25
塩･････････････････････････････････････････････････ 1

カリフォルニア･レーズン････････ 1,200g
水････････････････････････････････････････････ 適量

バター････････････････････････････････････ 100g
砂糖･･･････････････････････････････････････ 100g
全卵･･･････････････････････････････････････ 100g
アーモンドプードル･･････････････････ 100g
プラリネペースト････････････････････ 400g



仕上げ････････

ダマにならないように均一に混ぜ合わせ、一晩冷蔵する。

1．

2．

1．

2．

3．

1．

2．

3．

鍋に湯を沸かし、レーズンを入れ、1～2分茹でる。

ザルにあけ、余分な水気を切っておく。

室温に戻したバターに砂糖を入れ、ポイッパーで

摺り合わせる。

全卵、アーモンドプードルを交互に入れ混ぜ合わ

さったら、プラリネペーストを入れる。

ヘラで、均一に合わせ、一晩冷蔵庫で寝かす。

鍋に砂糖と水、少量の水で溶いた赤色素を入れ、

強火にかける。

110℃まで煮詰めたら、アーモンドを入れて、中火

でカラメル化するまで煎る。

カラメル化したら、バターを入れ、全体的に混ざっ

たら、パットにあけ、余熱をとる。

カリフォルニア･レーズン協会

工程

第15回 カリフォルニア･レーズン ベーカリー新製品開発コンテスト

審査員特別賞

プラリネレザン

中種

レーズン前処理

ダマンドプラリネ

マルツァパーネフィリング

アーモンドプラリネホール

本捏

1．

2．

1/2カットした、アーモンドプラリネ

ホール10粒を上面に散らす。

上火：400℃のオーブンで、1～2分

熱し、綺麗に艶出しする。

ミキシング･････････････････････････ Ｌ2分↓Ｌ3分Ｈ1分～

捏上温度･･･････････････････････････････････････････････････ 24℃

フロアタイム･･･････････････････････････････････････････ 180分

発酵条件････････････････････････････････････････ 28℃／75％

フロアタイム後、4℃で翌日の本捏ね時まで、オーバー

ナイト。

ミキシング･･･････････ Ｌ2分↓Ｌ3分Ｈ2分↓Ｌ15分～

捏上温度･･･････････････････････････････････････････････････ 25℃

フロアタイム･････････････････････････････････････････････ 60分

発酵条件････････････････････････････････････････ 28℃／75％

分割重量･････････････････････････････

※冷えるように平らにしてパットにのせ、－4℃で

30分冷蔵する。

成形･･･････････

ホイロ条件･････････････････････････････････････ 28℃／75％

ホイロ時間････････････････････････････････････････････････ 90分

焼成前作業･･･

焼成温度･･････････････････ 上火：180℃／下火：190℃

焼成時間･･･････････････････････････････････････････ 20～25分

1．

2．

3．

4．

5．

6．

一辺6cm、高さ3cmの六角形の型

の底に、外生地を丸くのして敷く。

ダマンドプラリネ（40g）を均一に

底に絞る。

内生地は、縦幅12 cm、厚さ

2.5mmにのし、レーズンを全体に

ひろげて巻く。

ラップで包んで、－4℃で30分冷蔵

する。

冷蔵後、涙型に形を整え、１個20g

に輪切りにカットする。

6個1組で外生地を敷いた型に、

カット面を上にして詰める。

1．

2．

上面生地部分にマルツァパーネフィリ

ング（15g）を塗り、粉糖を振るう。

レーズン部分の粉糖は、ハケで水を

塗り、なかす。

外生地：45g×20個

内生地：1,200g

バター

中種 バター・砂糖・塩
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