






































Try!
Challenge Recipe

200ｇ
大さじ１
３ｇ
３ｇ

大さじ１
50ｇ
100㎖

材料
生地

作り方

具材

強力粉
砂糖
塩
ドライイースト
オリーブ油
「カスピ海ヨーグルト」
水

①カスピ海ヨーグルトとオリーブ油、水を混ぜ合わせておく。
②じゃがいもは茹でて皮をむき、５㎜角に切っておく。
③ボウルに強力粉と塩を入れてひと混ぜし、砂糖とイーストを加える。
④❸に❶を加えてスプーンなどで混ぜて生地がひとまとまりになったら、表面
がなめらかになるまで15分程こねる。❷と乾燥バジルを加えてさらに全体
になじむようにこねたら丸めてボウルに入れ、ラップをかけ35℃で生地が
約２倍に膨らむまで発酵させる（一次発酵）。
※オーブンの発酵機能を使用（生地が乾燥しないように、器にお湯を入れて庫内に一緒に入れておく）

⑤「ふじっ子（塩こんぶ）」は細かく刻んでオリーブ油と混ぜあわせておく。
⑥打ち粉をした台に❹をボウルにひっくり返して取り出し、表面にも軽く打ち
粉をして、そっと生地をひっくり返す。生地をなるべく傷めないように約15㎝
×20㎝の楕円形に広げてオーブンプレートにのせ、35℃で1.5～２倍にな
るまで発酵させる（二次発酵／成型発酵）。
※生地が乾燥しないように、器にお湯を入れて庫内に一緒に入れておく。
※夏は天板ごと袋に入れ、生地に触れないように口を縛って室温でＯＫ

⑦粉をつけた指で生地に２㎝間隔で穴を空けて❹をくぼみにのせ、残った
オリーブ油は全体にかけて200℃のオーブンで18～20分焼く。

材料（６個分）
生地

作り方

あん

強力粉
ドライイースト
砂糖
塩
「カスピ海ヨーグルト」
卵黄

200g
3g

大さじ２（18ｇ）
小さじ1/2（２.５ｇ）

120g
1個

おまめさん 丹波黒黒豆
クリームチーズ

1袋
36g

※ポーションタイプ２個分

①「カスピ海ヨーグルト」と卵黄を混ぜ合わせておく。
②ボウルに強力粉と塩を入れてひと混ぜし、砂糖とイーストを加える。
③❷に❶を加えてスプーンなどで混ぜて生地がひとまとまりになったら、表面が
なめらかになるまで15分程こねる。丸めてボウルに入れ、ラップをかけて35℃
で生地が約2倍になるまで発酵させる（一次発酵）。
　※オーブンの発酵機能を使用（生地が乾燥しないように、器にお湯を入れて庫内に一緒に入れておく）
④生地を6等分に切り分けて丸め、ぬれ布巾をかけて20分ほど置く（ベンチタイム）。
⑤おまめさん丹波黒黒豆は６粒ほど残して潰し、クリームチーズと混ぜ合わせて
6等分に分けておく。

⑥❹の生地を丸く広げて❺のあんを包む。オーブンプレートに並べて黒豆を真ん
中にのせて押し込み、35℃で1.5～2倍になるまで発酵させる（二次発酵)。
※オーブンの発酵機能を使用（生地が乾燥しないように、器にお湯を入れて庫内に一緒に入れておく）
※夏は天板ごと袋に入れ、生地に触れないように口を縛って室温でＯＫ

⑦茶こしで強力粉を少しふりかけて、200℃のオーブンで10分焼く。
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「カスピ海ヨーグルト」入りのしっとり＆ふんわり生地に、
クリームチーズを加えたあっさりした味わいの黒豆あんを包みました。

じゃがいもとバジルの塩こんぶフォカッチャ

「カスピ海ヨーグルト」入りのもっちりふわふわ生地にじゃがいもを加え、
ハーブと塩こんぶで香りと味のアクセントが楽しめるフォカッチャです。

黒豆クリームチーズあんぱん

5ｇ
中１個（80ｇ）

0.5ｇ
大さじ1.5

適量

「ふじっ子（塩こんぶ）」
じゃがいも
乾燥バジルまたは乾燥ローズマリー
オリーブ油

打ち粉（強力粉）
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