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作 り 方

チ ー ズ ク ル チ ャ

強 力 粉 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ８ ０ g
薄 力 粉 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ４ ０ g
イ ン ス タ ン ト ド ラ イ イ ー ス ト 　 　 小 さ じ � / �
甘 酒 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ２
塩 麹 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 小 さ じ １

仕 込 み 水 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ３ ５ ～ ４ ０ c c
油 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 小 さ じ ４
と ろ け る チ ー ズ 　 　 　 　 　 　 　 　 ４ ０ ～ ５ ０ g
油 （ 焼 く 用 ）　 　 　 　 　 　 　 　 　  小 さ じ ２

・ オ ー ブ ン の 予 熱 （ 発 酵 ） を 入 れ て お く 。
・ 仕 込 み 水 は � � ~ � � ℃ 位 に 温 め て お く 。

① 　 ボ ウ ル に 強 力 粉 ・ 薄 力 粉 を 入 れ ざ っ と 混 ぜ 、 イ ー ス ト を 入 れ た ら 、 イ ー ス ト め が け て 仕 込 み 水 を 加 え 、
　 　 甘 酒 、 塩 麹 を 加 え て 木 べ ら な ど で 混 ぜ る 。
②     粉 っ け が 無 く な っ た ら 油 を 加 え て 混 ぜ る 。
③     台 の 上 に 出 し 、 生 地 の む ら が な く な る ま で こ ね る 。 丸 め 直 し て ボ ウ ル に 入 れ 、 ラ ッ プ を す る 。
④     オ ー ブ ン の 発 酵 機 能 を 使 う か 、 ４ ０ ℃ く ら い の お 湯 を は っ た ボ ウ ル の 上 に ③ の ボ ウ ル を 浮 か べ
　 　  発 酵 さ せ る 。（ 冷 め た ら 途 中 で 湯 を 足 す 。） １ 次 発 酵 ２ ５ 分 ～ ３ ５ 分
⑤     台 の 上 に 出 し 、 ４ 分 割 に し て 丸 め 直 し 生 地 を 休 ま せ る 。（ ５ 分 ～ １ ０ 分 ）
⑥     と じ め を 上 に し て ８ c m く ら い ま で 円 形 に 薄 く の ば し 、
　 　  チ ー ズ を の せ て 包 み し っ か り と と じ め を と じ る 。
⑦     上 か ら 押 さ え て １ ２ c m 位 の 円 形 に の ば す 。
⑧     油 を 入 れ た フ ラ イ パ ン に と じ め を 下 に し て お き 、 乾 燥 さ せ な い よ う に ふ ん わ り ラ ッ プ を し て
　 　  生 地 を 発 酵 さ せ る 。 ２ 次 発 酵 ： 室 温 で １ ０ 分 ～ ２ ０ 分
⑨     フ ラ イ パ ン を 加 熱 し 、 と じ め の 面 に 香 ば し く 焼 き 色 が つ い た ら 裏 返 し 、
　 　  両 面 を 色 よ く 焼 く （ 弱 ～ 中 火 ４ 分 前 後 ・ 返 し て 中 火 ３ 分 前 後 ）。
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