
　　　　　　　　　　　　　流行のスクエア型を使い

　　　　　　　　　　　　「あんキューブ」に！　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　

　

　ばんばの餡で１２ヶ月

　違ったあんパンをお店

　に並べてみてはいかが

　でしょう？
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活用例２　「ラウンドよもぎあんパン」

団子５串分（よもぎ・櫻各５個）

強力粉　　　　　　　１５０ｇ

薄力粉　　　　　　　　５０ｇ

上白糖　　　　　　　　１０ｇ

塩　　　　　　　　　　　２ｇ

ドライイースト　　　３．５ｇ

牛乳　　　　　　　　１１０ｇ

バター　　　　　　　１５ｇ

全卵　　　　　　　　　　１個

生地３８ｇで餡３０ｇを包みます

よもぎ餅と桜餅は和菓子屋さんの春を代表するお菓子、お好きな方も多いのでは、

そこでばんばの「よもぎあん」と「さくらあん」を使って少し小振りのあんパンを

作り、竹製の割り箸を串にして見た目も愉快な団子あんパンの出来上がり～

活用例１　「お花見だんごあんぱん」

弊社「大納言ＢＳ」を生地に混ぜ込み「よもぎ

あん」を巻きラウンド型で焼き上げました。お好

みの厚さに切り軽くトーストして頂き、少し温め

に入れた日本茶と合わせて食べて頂きたい春を感

じるあんパンはいかがでしょう。

お
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ラ ウ ン ド よ も ぎ あ ん パ ン
（２００×１１０×９５ｍｍ型 ）

強 力 粉 　 　 　 　 　 　 　 １ ４ ０ ｇ
薄 力 粉 　 　 　 　 　 　 　 １ ０ ０ ｇ
上 白 糖 　 　 　 　 　 　 　 　 １ ０ ｇ
塩 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ ｇ
ド ラ イ イ ー ス ト 　 　 　 　 　 ４ ｇ
牛 乳 　 　 　 　 　 　 　 　 １ ２ ０ ｇ
バ タ ー 　 　 　 　 　 　 　 　 １ ５ ｇ
全 卵 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ 個
大 納 言 Ｂ Ｓ 　 　 　 　 　 　 適 量
よ も ぎ あ ん 　 　 　 　 　 ３ ３ ０ ｇ


