
アイスボックスクッキー(ココア)

C-CK-240228

一般的なココアのアイスボックスクッキーの配合です。

焙煎風味のマーガリン「デフィ」を使用することで、ロー

スト感や甘味、ナッティな風味をアップさせ、満足感のあ

るクッキーを作ることが出来ます。

また「植物のおいしさ 牛脂風味」を併用することで、よ

りコク、満足感がアップします。

%【ココア8%】 (    )

油脂(※)下記参照① 60

グラニュー糖 40

食塩 0.5

薄力粉 92

ココアパウダー 8

B.P. 0.5

全卵② 13

油脂※

・トルネLT 60

・トルネLT 57%+デフィ 3% 60

・トルネLT 57.5%+デフィ 1.5%

　　+植物のおいしさ 牛脂風味 1% 60

【製法】(ビーター使用)

1) ①をしっかりすり合わせる。

2) ②を徐々に加え合わせる。

3) 冷蔵庫にて一晩リタードする。

【成形】

1) リタードした生地 300gを棒状にする。

2) 十分に冷却し固めた生地を、厚さ約10㎜で

   カットする。

【焼成】  180℃　約18分

※本文書記載の内容は、弊社研究室での試験データに基づくものです。試験条件が異なることがあります。
※ご使用に関しては貴社にて事前に試験を行い、使用目的や製造工程に適合するかご確認ください。
※また本文書記載内容が万が一第三者が所有する工業所有権等に抵触いたしましても、弊社は責任を負いかねますのでご了承ください。


