
１．

２

３．具材に天ぷら液をからめフライします。

【原材料表⽰】

⼩⻨粉､砂糖、加⼯⼤⾖粉、

ストリン、卵⽩粉末

(

１．

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．具材に天ぷら液をからめフライします。

【原材料表⽰】

⼩⻨粉､砂糖、加⼯⼤⾖粉、

ストリン、卵⽩粉末

(原材料の⼀部に⼩⻨、乳成分、卵、⼤⾖を含む

１．ミックス粉１０

を用意します。

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

します。

３．具材に天ぷら液をからめフライします。

必要に応じて、具材に打ち粉をしてください。

※

注意点




【原材料表⽰】

⼩⻨粉､砂糖、加⼯⼤⾖粉、

ストリン、卵⽩粉末

原材料の⼀部に⼩⻨、乳成分、卵、⼤⾖を含む

ミックス粉１０

を用意します。

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

します。

３．具材に天ぷら液をからめフライします。

必要に応じて、具材に打ち粉をしてください。

※打ち粉は天ぷら粉をご使用ください。

注意点
 ⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

 ⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

【原材料表⽰】

⼩⻨粉､砂糖、加⼯⼤⾖粉、

ストリン、卵⽩粉末

原材料の⼀部に⼩⻨、乳成分、卵、⼤⾖を含む

ミックス粉１０

を用意します。

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

します。

３．具材に天ぷら液をからめフライします。

必要に応じて、具材に打ち粉をしてください。

打ち粉は天ぷら粉をご使用ください。

注意点
⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

【原材料表⽰】

⼩⻨粉､砂糖、加⼯⼤⾖粉、

ストリン、卵⽩粉末

原材料の⼀部に⼩⻨、乳成分、卵、⼤⾖を含む

ミックス粉１０

を用意します。

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

します。

３．具材に天ぷら液をからめフライします。

必要に応じて、具材に打ち粉をしてください。

打ち粉は天ぷら粉をご使用ください。

注意点
⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

【原材料表⽰】

⼩⻨粉､砂糖、加⼯⼤⾖粉、

ストリン、卵⽩粉末

原材料の⼀部に⼩⻨、乳成分、卵、⼤⾖を含む

ミックス粉１０

を用意します。

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．具材に天ぷら液をからめフライします。

必要に応じて、具材に打ち粉をしてください。

打ち粉は天ぷら粉をご使用ください。

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

【原材料表⽰】

⼩⻨粉､砂糖、加⼯⼤⾖粉、

ストリン、卵⽩粉末

原材料の⼀部に⼩⻨、乳成分、卵、⼤⾖を含む

ミックス粉１００ｇ、冷⽔１５０ｃｃ

を用意します。

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．具材に天ぷら液をからめフライします。

必要に応じて、具材に打ち粉をしてください。

打ち粉は天ぷら粉をご使用ください。

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

⼩⻨粉､砂糖、加⼯⼤⾖粉、

ストリン、卵⽩粉末 /

原材料の⼀部に⼩⻨、乳成分、卵、⼤⾖を含む

国産⼩⻨粉

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

０ｇ、冷⽔１５０ｃｃ

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．具材に天ぷら液をからめフライします。

必要に応じて、具材に打ち粉をしてください。

打ち粉は天ぷら粉をご使用ください。

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

⼩⻨粉､砂糖、加⼯⼤⾖粉、

/ 加工でん粉、膨脹剤、乳化剤

原材料の⼀部に⼩⻨、乳成分、卵、⼤⾖を含む

国産⼩⻨粉

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

０ｇ、冷⽔１５０ｃｃ

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．具材に天ぷら液をからめフライします。

必要に応じて、具材に打ち粉をしてください。

打ち粉は天ぷら粉をご使用ください。

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

⼩⻨粉､砂糖、加⼯⼤⾖粉、

加工でん粉、膨脹剤、乳化剤

原材料の⼀部に⼩⻨、乳成分、卵、⼤⾖を含む

国産⼩⻨粉

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

０ｇ、冷⽔１５０ｃｃ

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．具材に天ぷら液をからめフライします。

必要に応じて、具材に打ち粉をしてください。

打ち粉は天ぷら粉をご使用ください。

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

⼩⻨粉､砂糖、加⼯⼤⾖粉、大豆たん白、粉末油脂、食塩、

加工でん粉、膨脹剤、乳化剤

原材料の⼀部に⼩⻨、乳成分、卵、⼤⾖を含む

国産⼩⻨粉

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

０ｇ、冷⽔１５０ｃｃ

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．具材に天ぷら液をからめフライします。

必要に応じて、具材に打ち粉をしてください。

打ち粉は天ぷら粉をご使用ください。

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

大豆たん白、粉末油脂、食塩、

加工でん粉、膨脹剤、乳化剤

原材料の⼀部に⼩⻨、乳成分、卵、⼤⾖を含む

国産⼩⻨粉

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

０ｇ、冷⽔１５０ｃｃ

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．具材に天ぷら液をからめフライします。

必要に応じて、具材に打ち粉をしてください。

打ち粉は天ぷら粉をご使用ください。

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

大豆たん白、粉末油脂、食塩、

加工でん粉、膨脹剤、乳化剤

原材料の⼀部に⼩⻨、乳成分、卵、⼤⾖を含む

国産⼩⻨粉

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

０ｇ、冷⽔１５０ｃｃ

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．具材に天ぷら液をからめフライします。

必要に応じて、具材に打ち粉をしてください。

打ち粉は天ぷら粉をご使用ください。

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

大豆たん白、粉末油脂、食塩、

加工でん粉、膨脹剤、乳化剤

原材料の⼀部に⼩⻨、乳成分、卵、⼤⾖を含む

国産⼩⻨粉を使用した

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

０ｇ、冷⽔１５０ｃｃ

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．具材に天ぷら液をからめフライします。

必要に応じて、具材に打ち粉をしてください。

打ち粉は天ぷら粉をご使用ください。

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

大豆たん白、粉末油脂、食塩、

加工でん粉、膨脹剤、乳化剤

原材料の⼀部に⼩⻨、乳成分、卵、⼤⾖を含む)

を使用した

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

０ｇ、冷⽔１５０ｃｃ

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．具材に天ぷら液をからめフライします。

必要に応じて、具材に打ち粉をしてください。

打ち粉は天ぷら粉をご使用ください。

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

大豆たん白、粉末油脂、食塩、

加工でん粉、膨脹剤、乳化剤

を使用した

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

０ｇ、冷⽔１５０ｃｃ

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．具材に天ぷら液をからめフライします。

必要に応じて、具材に打ち粉をしてください。

打ち粉は天ぷら粉をご使用ください。

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

大豆たん白、粉末油脂、食塩、

加工でん粉、膨脹剤、乳化剤

を使用した

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

０ｇ、冷⽔１５０ｃｃ（１０〜１５℃）

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

必要に応じて、具材に打ち粉をしてください。

打ち粉は天ぷら粉をご使用ください。

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

大豆たん白、粉末油脂、食塩、

加工でん粉、膨脹剤、乳化剤

を使用した

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

（１０〜１５℃）

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

必要に応じて、具材に打ち粉をしてください。

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

大豆たん白、粉末油脂、食塩、

加工でん粉、膨脹剤、乳化剤

を使用した天ぷら

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

（１０〜１５℃）

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

必要に応じて、具材に打ち粉をしてください。

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

大豆たん白、粉末油脂、食塩、

天ぷら

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

（１０〜１５℃）

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

大豆たん白、粉末油脂、食塩、

天ぷら用のミックス粉

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

（１０〜１５℃）

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

大豆たん白、粉末油脂、食塩、

用のミックス粉

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

（１０〜１５℃）

．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

⾷感の良いかきあげを作るには、加⽔を調節し濃い⽬の

生地を作成し、具材に対して生地を少なめにしてください。

用のミックス粉

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

（１０〜１５℃）

用のミックス粉

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

（１０〜１５℃）

用のミックス粉

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

（１０〜１５℃）

用のミックス粉

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

用のミックス粉

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

用のミックス粉です。

サクサク⾷感で、⾐の美味しさが引⽴ちます。

冷⽔

150

です。

冷⽔

150cc

です。

cc

ミックス粉ミックス粉

100

ミックス粉

100

デデ

ミックス粉

100 ｇ

デキ

ミックス粉

ｇ

キ



１．

２．

３．

４．

１．

２．

３．

４．

１．

２．

３．

４．

【原材料表⽰】

蒸し器を温めておきます。

ミックス粉１００ｇ、冷⽔

を用意します。

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

します。

紙を敷いた型に⽣地を流して蒸します。

⽣地重量：６０ｇ

蒸し時間

【原材料表⽰】

⼩⻨粉､

/ 膨脹剤、グリシン、増粘多糖類

（原材料の⼀

注意点
➢

10

蒸し器を温めておきます。

ミックス粉１００ｇ、冷⽔

を用意します。

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

します。

紙を敷いた型に⽣地を流して蒸します。

⽣地重量：６０ｇ

蒸し時間

【原材料表⽰】

⼩⻨粉､

膨脹剤、グリシン、増粘多糖類

（原材料の⼀

注意点
➢

10

蒸し器を温めておきます。

ミックス粉１００ｇ、冷⽔

を用意します。

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

します。

紙を敷いた型に⽣地を流して蒸します。

⽣地重量：６０ｇ

蒸し時間

【原材料表⽰】

⼩⻨粉､砂糖、でん粉、ぶどう糖

膨脹剤、グリシン、増粘多糖類

（原材料の⼀

注意点
⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

蒸し器を温めておきます。

ミックス粉１００ｇ、冷⽔

を用意します。

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

紙を敷いた型に⽣地を流して蒸します。

⽣地重量：６０ｇ

蒸し時間

【原材料表⽰】

砂糖、でん粉、ぶどう糖

膨脹剤、グリシン、増粘多糖類

（原材料の⼀

注意点
⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

蒸し器を温めておきます。

ミックス粉１００ｇ、冷⽔

を用意します。

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

紙を敷いた型に⽣地を流して蒸します。

⽣地重量：６０ｇ

：

【原材料表⽰】

砂糖、でん粉、ぶどう糖

膨脹剤、グリシン、増粘多糖類

（原材料の⼀部に

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

蒸し器を温めておきます。

ミックス粉１００ｇ、冷⽔

を用意します。

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

紙を敷いた型に⽣地を流して蒸します。

⽣地重量：６０ｇ

：１５分

【原材料表⽰】

砂糖、でん粉、ぶどう糖

膨脹剤、グリシン、増粘多糖類

に⼩⻨

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

北海道産⼩⻨粉

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

蒸し器を温めておきます。

ミックス粉１００ｇ、冷⽔

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

紙を敷いた型に⽣地を流して蒸します。

⽣地重量：６０ｇ

１５分

砂糖、でん粉、ぶどう糖

膨脹剤、グリシン、増粘多糖類

⼩⻨を含む）

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

北海道産⼩⻨粉

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

蒸し器を温めておきます。

ミックス粉１００ｇ、冷⽔

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

紙を敷いた型に⽣地を流して蒸します。

⽣地重量：６０ｇ

１５分

砂糖、でん粉、ぶどう糖

膨脹剤、グリシン、増粘多糖類

を含む）

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

北海道産⼩⻨粉

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

蒸し器を温めておきます。

ミックス粉１００ｇ、冷⽔

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

紙を敷いた型に⽣地を流して蒸します。

１５分

砂糖、でん粉、ぶどう糖

膨脹剤、グリシン、増粘多糖類

を含む）

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

北海道産⼩⻨粉

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

蒸し器を温めておきます。

ミックス粉１００ｇ、冷⽔

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

紙を敷いた型に⽣地を流して蒸します。

砂糖、でん粉、ぶどう糖

膨脹剤、グリシン、増粘多糖類

を含む）

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

北海道産⼩⻨粉

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

ミックス粉１００ｇ、冷⽔７０ｃｃ

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

紙を敷いた型に⽣地を流して蒸します。

砂糖、でん粉、ぶどう糖、植物油脂、食塩

膨脹剤、グリシン、増粘多糖類

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

北海道産⼩⻨粉

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

７０ｃｃ

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

紙を敷いた型に⽣地を流して蒸します。

、植物油脂、食塩

膨脹剤、グリシン、増粘多糖類

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

北海道産⼩⻨粉

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

７０ｃｃ

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

紙を敷いた型に⽣地を流して蒸します。

、植物油脂、食塩

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

北海道産⼩⻨粉

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

７０ｃｃ

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

紙を敷いた型に⽣地を流して蒸します。

、植物油脂、食塩

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

北海道産⼩⻨粉を使用した

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

７０ｃｃ（１０〜１５℃）

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

紙を敷いた型に⽣地を流して蒸します。

、植物油脂、食塩

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

を使用した

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

（１０〜１５℃）

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

紙を敷いた型に⽣地を流して蒸します。

、植物油脂、食塩

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

を使用した

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

（１０〜１５℃）

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

、植物油脂、食塩

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

を使用した

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

（１０〜１５℃）

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

を使用したむしぱん用のミックス粉

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

（１０〜１５℃）

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

ＴＥＬ

ＦＡＸ

むしぱん用のミックス粉

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

（１０〜１５℃）

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

ＴＥＬ

ＦＡＸ

むしぱん用のミックス粉

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

（１０〜１５℃）

冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

０４３－２４１－０１１６

０４３－２４１－０６１１

むしぱん用のミックス粉

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

（１０〜１５℃）

０４３－２４１－０１１６

０４３－２４１－０６１１

むしぱん用のミックス粉

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

０４３－２４１－０１１６

０４３－２４１－０６１１

むしぱん用のミックス粉

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

０４３－２４１－０１１６

０４３－２４１－０６１１

むしぱん用のミックス粉

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

０４３－２４１－０１１６

０４３－２４１－０６１１

むしぱん用のミックス粉

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

冷⽔

70cc

０４３－２４１－０１１６

０４３－２４１－０６１１

むしぱん用のミックス粉

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

冷⽔

70cc

０４３－２４１－０１１６

０４３－２４１－０６１１

むしぱん用のミックス粉

もっちりとした食感のむしぱんが簡単にできます。

70cc

０４３－２４１－０１１６

０４３－２４１－０６１１

むしぱん用のミックス粉です。です。

ミックス粉

です。

ミックス粉

100

です。

ミックス粉

100

ミックス粉

100 ｇ

ミックス粉

ｇ



１．ミックス粉１００ｇ、

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

【原材料表⽰】

１．ミックス粉１００ｇ、

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

【原材料表⽰】

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

/

（原材料の⼀部に⼩⻨、⼤⾖を含む）

１．ミックス粉１００ｇ、

を

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

します。

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

※

【原材料表⽰】

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

膨脹剤、乳化剤、着⾊料（カロチノイド）

（原材料の⼀部に⼩⻨、⼤⾖を含む）

注意点
➢

１．ミックス粉１００ｇ、

を用意します。

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

します。

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

※薄皮にするために

薄く伸ばすように焼いてください。

【原材料表⽰】

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

膨脹剤、乳化剤、着⾊料（カロチノイド）

（原材料の⼀部に⼩⻨、⼤⾖を含む）

注意点
➢

10

１．ミックス粉１００ｇ、

用意します。

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

します。

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

薄皮にするために

薄く伸ばすように焼いてください。

【原材料表⽰】

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

膨脹剤、乳化剤、着⾊料（カロチノイド）

（原材料の⼀部に⼩⻨、⼤⾖を含む）

注意点
⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

10

１．ミックス粉１００ｇ、

用意します。

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

します。

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

薄皮にするために

薄く伸ばすように焼いてください。

【原材料表⽰】

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

膨脹剤、乳化剤、着⾊料（カロチノイド）

（原材料の⼀部に⼩⻨、⼤⾖を含む）

注意点
⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

１．ミックス粉１００ｇ、

用意します。

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

薄皮にするために

薄く伸ばすように焼いてください。

【原材料表⽰】

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

膨脹剤、乳化剤、着⾊料（カロチノイド）

（原材料の⼀部に⼩⻨、⼤⾖を含む）

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

１．ミックス粉１００ｇ、

用意します。

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

薄皮にするために

薄く伸ばすように焼いてください。

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

膨脹剤、乳化剤、着⾊料（カロチノイド）

（原材料の⼀部に⼩⻨、⼤⾖を含む）

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

国産⼩⻨粉

１．ミックス粉１００ｇ、

用意します。

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

薄皮にするために

薄く伸ばすように焼いてください。

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

膨脹剤、乳化剤、着⾊料（カロチノイド）

（原材料の⼀部に⼩⻨、⼤⾖を含む）

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

国産⼩⻨粉

さっくりとした味わいのある鯛焼きができます。

１．ミックス粉１００ｇ、

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

薄皮にするために

薄く伸ばすように焼いてください。

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

膨脹剤、乳化剤、着⾊料（カロチノイド）

（原材料の⼀部に⼩⻨、⼤⾖を含む）

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

国産⼩⻨粉

さっくりとした味わいのある鯛焼きができます。

１．ミックス粉１００ｇ、冷⽔１１０ｃｃ

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

薄皮にするために型に流した⽣地をスプーンで

薄く伸ばすように焼いてください。

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

膨脹剤、乳化剤、着⾊料（カロチノイド）

（原材料の⼀部に⼩⻨、⼤⾖を含む）

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

国産⼩⻨粉

さっくりとした味わいのある鯛焼きができます。

冷⽔１１０ｃｃ

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

型に流した⽣地をスプーンで

薄く伸ばすように焼いてください。

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

膨脹剤、乳化剤、着⾊料（カロチノイド）

（原材料の⼀部に⼩⻨、⼤⾖を含む）

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

国産⼩⻨粉

さっくりとした味わいのある鯛焼きができます。

冷⽔１１０ｃｃ

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

型に流した⽣地をスプーンで

薄く伸ばすように焼いてください。

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

膨脹剤、乳化剤、着⾊料（カロチノイド）

（原材料の⼀部に⼩⻨、⼤⾖を含む）

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

国産⼩⻨粉

さっくりとした味わいのある鯛焼きができます。

冷⽔１１０ｃｃ

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

型に流した⽣地をスプーンで

薄く伸ばすように焼いてください。

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

膨脹剤、乳化剤、着⾊料（カロチノイド）

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

国産⼩⻨粉を使用した

さっくりとした味わいのある鯛焼きができます。

冷⽔１１０ｃｃ

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

型に流した⽣地をスプーンで

薄く伸ばすように焼いてください。

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

膨脹剤、乳化剤、着⾊料（カロチノイド）

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

を使用した

さっくりとした味わいのある鯛焼きができます。

冷⽔１１０ｃｃ

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

型に流した⽣地をスプーンで

薄く伸ばすように焼いてください。

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

膨脹剤、乳化剤、着⾊料（カロチノイド）

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

を使用した

さっくりとした味わいのある鯛焼きができます。

冷⽔１１０ｃｃ

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

型に流した⽣地をスプーンで

薄く伸ばすように焼いてください。

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

膨脹剤、乳化剤、着⾊料（カロチノイド）

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

を使用した

さっくりとした味わいのある鯛焼きができます。

冷⽔１１０ｃｃ（１０〜１５℃）を

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

型に流した⽣地をスプーンで

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

を使用した

さっくりとした味わいのある鯛焼きができます。

（１０〜１５℃）を

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

型に流した⽣地をスプーンで

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

を使用した薄皮鯛焼き用のミックス粉

さっくりとした味わいのある鯛焼きができます。

（１０〜１５℃）を

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

型に流した⽣地をスプーンで

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

⽣地は必要量だけ作成するようにしてください。

薄皮鯛焼き用のミックス粉

さっくりとした味わいのある鯛焼きができます。

（１０〜１５℃）を

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

型に流した⽣地をスプーンで

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

ＴＥＬ

ＦＡＸ

薄皮鯛焼き用のミックス粉

さっくりとした味わいのある鯛焼きができます。

（１０〜１５℃）を

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

３．予め加熱した鯛焼き機に⽣地を流して焼きます。

型に流した⽣地をスプーンで

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、

ＴＥＬ

ＦＡＸ

薄皮鯛焼き用のミックス粉

さっくりとした味わいのある鯛焼きができます。

（１０〜１５℃）を

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、
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ＦＡＸ ０４３－２４１－０６１１

薄皮鯛焼き用のミックス粉

さっくりとした味わいのある鯛焼きができます。

（１０〜１５℃）を

２．冷⽔にミックス粉を⼊れダマのない均⼀な⽣地を作成

⼩⻨粉､砂糖、コーンフラワー、ぶどう糖、⼤⾖たん⽩、植物油脂、食塩
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薄皮鯛焼き用のミックス粉
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薄皮鯛焼き用のミックス粉

さっくりとした味わいのある鯛焼きができます。
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薄皮鯛焼き用のミックス粉
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（１０〜１５℃）を
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０４３－２４１－０６１１

薄皮鯛焼き用のミックス粉

さっくりとした味わいのある鯛焼きができます。
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薄皮鯛焼き用のミックス粉

さっくりとした味わいのある鯛焼きができます。
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薄皮鯛焼き用のミックス粉です。
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