
（底径17cm型1台分）

ドルチェ ５５ g １） 卵黄にグラニュー糖①を加え、白っぽくなる
までしっかりと泡立てる。

細挽きライ麦 ２０ g
２） １）に水、サラダ油を加え、なじんだら

ベーキングパウダー ４ g 合わせてふるった粉類を加え、粉気が
なくなるまで混ぜ合わせる。　・・・　Ａ

卵黄 ５０ g
３） 別のボウルに卵白とグラニュー糖②で

グラニュー糖① ３０ g しっかりしたメレンゲを立てる。　・・・Ｂ

水 ４０ g ４） ＡにＢの一部（Ａより少ない量）を加え、
ざっくりと混ざったところでＢへ戻しいれる。

サラダ油 ３０ g （最終生地比重　約０.３５）

卵白 １１０ g ５） 何も塗っていないシフォン型に生地を流し
入れ、焼成する。

グラニュー糖② ５０ g
焼成温度 上火　１７０℃ ／ 下火　１７０℃

準備） 焼成時間 約４０分
・ドルチェ、細挽きライ麦、ベーキング

パウダーを合わせてふるっておく

・卵白をよく冷やしておく

　　　江 別 製 粉 株 式 会 社 (09.10)

 配 合  工 程 

ライ麦シフォン
ライ麦特有の甘味、小麦のコクを楽しめるシフォンです。


