
 

 

ＷＷＷ.ＳＨＩＢＡＴＡＳＨＯＴＥＮ.ＣＯ.ＪＰ 

                                         

Copyright © 株式会社柴田書店 
東京都文京区湯島 3－26－9 イヤサカビル 3階 

 

タッパーではじめる高加水パン 

 

はじめに 

この本のパンづくり 

材料と道具について 

もっとおいしくなる「こつ」 

 

1.基本のブールとバリエーション 

基本のブール 

バゲット 

プチパン 

カシューナッツとチーズのブール 

オニオンとコーンのエピ 

マカダミアナッツとショコラのプチパン 

 

2.ハード系パン 

カンパーニュ 

カンパーニュ・フリュイ 

ロデヴ 

ペイザン 

リュスティック 

 

3.ソフト系＆甘いパン 

バターロール 

テーブルロール 

白パン 

フォカッチャ 

ベーグル 

コーヒーマーブルツイスト 

コーヒーマーブルロール 

アーモンドクーヘン 

オレンジとクリームチーズの紅茶パン 

大納言ときな粉 
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生地の丸めと成形 

丸形（大）／バゲット／生地の移動 1、2／たわら形／円柱形／長丸（小）1、2 

その他の道具と材料 

工程一覧表 

ベーカーズパーセント 


