
  

発酵後の様子 刷毛で卵を塗る 
 

 

焼成前（手順） 焼成中 焼成後 

  

 

温度 

 

180℃ 

 

ニューヨークチーズ 

クリームを絞る 

絞った様子  

時間 

 

22分 

 

 

 

 

 

オーブン位置 

 

 上 
 ブルーベリーを 

3 粒乗せる 

ブルーベリー部分に 

シロップを塗る 

 

 

焼成前 焼成中 焼成後 

  

温度 

  

180℃   

 

時間 

22分 

オーブン位置 

 
  上 

3 種のサクサクチョコR

をリング内に絞る 

アーモンドスライスを

乗せる 

焼き上がりの様子 

 

 

 

コチュジャン 

焼き上がりの様子 

デニッシュ（リング） 

デニッシュ（リング） 

＊NY チーズケーキブルーベリー 

＊ショコラデニッシュ（2 個分） 

の２つはベースが同じ 

ブルーベリーデニッシュ 

 

★ポイント 

ショコラデニッシュ 

 



 

  

発酵後の様子 刷毛で卵を塗る 
 

 

 

 

 

 

 

焼成前（手順） 焼成中 焼成後 

 

  

温度 

  

180℃ 

 

生地の中心にフローマ 

ミュレアを少し絞る 

ダークチェリーを 

水気を切って 

 

時間 

  

 22分 

焼き上がりの様子 

 

 

 

オーブン位置 

 
 上 中心に 

4 粒乗せる 

指で押し込む ダークチェリー部分に 

ナパージュを塗る 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

デニッシュ正方形（フルーツ） 

デニッシュ（リング） 

ダークチェリー 

＊ダークチェリーデニッシュ 

＊りんごデニッシュ          の２つはベースが同じ 

円形のシリコンカップに入ったもの 

★ポイント 

同時並行で作業する 



 

焼成前（手順） 焼成中 焼成後 

 

 

 

温度 

 

180℃ 

 

生地の中心にフローマ 

ミュレアを多めに絞る 

リンゴ六つ切り 

を用意 

 

時間 

 

 22分 

焼き上がりの様子 

  

 

オーブン位置 

 
  上 

（1 切れが小さいもの 

ばかりのときは 3 切れ） 

2 切れを中心に並べる りんご部分に 

ナパージュを塗る 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

発酵後の様子 刷毛で卵を塗る 
 

 

 

 

 

 

 

りんごデニッシュ 

 

★ポイント 

＊チキングラタン ＊スイーツ用(モンブラン・いちごミルク・チョコ) 

＊ボロネーゼ    はベースが同じ 

デニッシュ正方形（スイーツ・おかず）    の形の型に入っている 

同時並行で作業する 



 

焼成前（手順） 焼成中 焼成後 

   

温度 

 

半分に切ったジャガイモ

を中心に乗せる 

その上にグラタン 

ペーストを絞る 

 

時間 

焼き上がりの様子 

 

 

 

オーブン位置 

 上に玉ねぎ(スライス)

とマッシュルームを乗せ 

彩りにブロッコリー、 

最後にチーズを乗せる 

 

 

 

 

 

焼成前（手順） 焼成中 焼成後 

  

 

温度 

 

半分に切ったジャガイモ

を中心に乗せる 

その上にボロネーゼ 

ペーストを絞る 

 

時間 

焼き上がりの様子 

 

 

 

オーブン位置 

 上に玉ねぎ(スライス)

とマッシュルームを乗せ 

彩りにブロッコリー、ナス、

最後にチーズを乗せる 

 

 

 

チキングラタン 

★ポイント 

チキングラタン マッシュルーム 

じゃがいも 
玉ねぎ 

ボロネーゼ 

★ポイント 

あらびきミート 
ボロネーゼ 

冷凍なす 

・ボロネーゼとチキングラタンはペーストの違いとナスを乗せるかどうかの違いだけ。 

 



 

焼成前（手順） 焼成中 焼成後 

  

 

温度 

 

フローマミュレアを用意 中心に絞る  

時間 

 

 

  

 

オーブン位置 

 

フローマチョコを用意 中心に絞る 焼き上がりの様子 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

スイーツ用 

★ポイント 
これらは調理の担当の人にデコレーションされる。 

 焼成後は型から外し、同様にチョココーティングをする 

ロングチョコクロワッサンと一緒に分けて置いておくといい。 

 

コチュジャン 

焼き上がりの様子 

デニッシュ（リング） 



 

焼成前 焼成中 焼成後 

 

 

温度 

180℃ 

 

時間 

18分 

オーブン位置 

 
発酵後の様子 刷毛でたまごを塗る 焼き上がりの様子 

 

 

 

 

 

 

焼成前 焼成中 焼成後 

  

温度 

180℃ 

 

時間 

16~18 分 

オーブン位置 

 
刷毛でたまごを塗る チーズを乗せる 焼き上がりの様子 

 

 

 

 

 

焼成前 焼成中 焼成後 

  

温度 

180℃ 

 

時間 

14分 

オーブン位置 

  下 
発酵後の様子 刷毛でたまごを塗る 焼き上がりの様子 

 

 

 

クロワッサン 

★注意点 

ソーセージクロワッサン 

★注意点 

パンオショコラ 

★注意点 

巻き終わりが下にあるかを確認。 

膨らんだときに写真の様に巻きが取れることがある 

ナチュラルチーズ 

閉じ目が下を向いているかを確認。卵を塗る時に軽く押さえるといい。 

膨らんだときに写真のように傾いてしまうことがある。 



 

焼成前 焼成中 焼成後 

  

温度 

 180℃ 

 

時間 

  20分 

オーブン位置 

 
発酵後の様子 刷毛でたまごを塗る 焼き上がりの様子 

 

 

 

 

 

 

焼成前 焼成中 焼成後 

  

温度 

 180℃   

 

時間 

30分 

オーブン位置 

 
発酵後、刷毛で卵を塗る 上にシート・天板を 

乗せて重石にする 

焼き上がりの様子 

 

 

 

 

 

 

 

 

チョコロングクロワッサン 

★注意点 
 

クイニ―チーズ 

★注意点 

チョコで飾る 

・焼成後、すぐに型から外さずに、冷めてカラメルが固まった後に外す。 


