
        ココ・ショコラココ・ショコラココ・ショコラココ・ショコラ    

ココア生地Ａ工程 

実寸９㎜に圧延し３０㎝

×２㎝にカットします。 

①①①①    ②②②②    

③③③③    

【成 形】 

④④④④    

⑤⑤⑤⑤    ⑥⑥⑥⑥    

７５ｇ／ヶ 

スネーク成形します。 

 

型へ入れホイロへ。 

３８℃８０％ ６０分 

ホイロ後、グラニュー糖
を付けた☆マカロンクッ
キ ー Ｃ ー １ ０ を の せ ま
す。 

スライスアーモンドを

トッピングし粉糖を振

りかけます。 

焼成 １９０℃１５分 

 

        クラウン ショコラクラウン ショコラクラウン ショコラクラウン ショコラ    

ココア生地Ａ工程 

実寸７㎜に圧延し４㎝

幅にカットします。 

①①①①    ②②②②    

③③③③    

【成 形】 

④④④④    

⑤⑤⑤⑤    ⑥⑥⑥⑥    

ラインカッターを入れ 

３０㎝にカットします。 

９０ｇ／ヶ 

ロール状に巻き型へ入

れホイロへ。 

３８℃８０％ ６０分 

ホ イ ロ 後、☆ ベ ー ク

トップクリアーミルク

を絞ります。 

アーモンドブランチと

グラニュー糖をふりか

けます。 

焼成 １９０℃１５分 

 

チョコとナッツの風味豊かなデニッシュです。

チョコレート風味のクッキー生地を折り込んだデ

ニッシュにココナッツやアーモンドを配合したマ

カロンクッキーをのせて焼き上げました。 

「これはまるでぇデニッシュの『王冠』やぁ！」 

細かなカット入れたチョコ風味のデニッシュ生地

に、ミルク風味のケーキ生地を絞り、アーモンド

とグラニュー糖を付けて焼き上げました。 

ロールインシートチョコロールインシートチョコロールインシートチョコロールインシートチョコＳ－Ｓ－Ｓ－Ｓ－３０３０３０３０－－－－２３２３２３２３使用使用使用使用    

ロールインシートチョコロールインシートチョコロールインシートチョコロールインシートチョコＳ－Ｓ－Ｓ－Ｓ－３０３０３０３０－－－－２３２３２３２３使用使用使用使用    

５ 


