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グランプリ／菓子部門ブレッド部門 最高金賞

プルーンとはちみつのふわふわスフレケーキ
大平明菜（ホテル日航福岡／福岡県）

豆乳仕込みのもっちりプルーンクローバー
沢口達也（神戸屋／東京都）

●
プ
ル
ー
ン
サ
ヴ
ォ
ワ

【
配
量
】
φ
１
５
０
㎜
デ
コ
型
×
１
台
分

　
　

卵
黄
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
45
ｇ

　
　

ハ
チ
ミ
ツ
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
10
ｇ

　
　

卵
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…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
65
ｇ

　
　

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
…
…
…
…
…
…
…
…
…
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ｇ

　
　

プ
ル
ー
ン
ピ
ュ
ー
レ
…
…
…
…
…
…
…
25
ｇ

　
　

中
力
粉
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
22
・
５
ｇ

　
　

コ
ー
ン
ス
タ
ー
チ
…
…
…
…
…
…
22
・
５
ｇ

ク
ル
ミ
（
ミ
デ
ィ
ア
ム
／
ロ
ー
ス
ト
し
て
刻
む
）

　
　
　
　

…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
50
ｇ

【
製
法
】

❶　

卵
黄
、
ハ
チ
ミ
ツ
を
合
わ
せ
て
泡
立
て
る
。

❷　

卵
白
、
グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
で
メ
レ
ン
ゲ
を
作
り
、

プ
ル
ー
ン
ピ
ュ
ー
レ
を
加
え
て
８
分
立
て
に
す
る
。

❸　

❶
に
❷
を
２
回
に
分
け
て
加
え
、
合
わ
せ
て

篩
っ
た
粉
類
を
加
え
て
さ
っ
く
り
と
混
ぜ
合
わ
せ

る
。

❹　

ク
ル
ミ
を
❸
に
加
え
、
デ
コ
型
に
流
し
入
れ

て
１
８
０
℃
の
オ
ー
ブ
ン
で
約
25
分
間
焼
成
す
る
。

●
プ
ル
ー
ン
と
は
ち
み
つ
の
ジ
ャ
ム

【
配
量
】

　
　

プ
ル
ー
ン
（
種
抜
き
）……
…
…
…
…
…
…
50
ｇ

　
　

ハ
チ
ミ
ツ
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
30
ｇ

　
　

シ
ナ
モ
ン
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
２
ｇ

【
製
法
】

　

粗
め
に
刻
ん
だ
プ
ル
ー
ン
に
ハ
チ
ミ
ツ
、
シ
ナ

モ
ン
を
加
え
て
混
ぜ
合
わ
せ
る
。

●
プ
ル
ー
ン
ス
フ
レ

【
配
量
】

　
　

プ
ル
ー
ン
ピ
ュ
ー
レ
Ａ
…
…
…
…
…
…
25
ｇ

　
　

卵
黄
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
35
ｇ

　
　

薄
力
粉
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
18
ｇ

　
　

強
力
粉
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
10
ｇ

　
　

Ｂ
Ｐ
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
０
・
５
ｇ

　
　

豆
乳
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
50
ｇ

　
　

卵
白
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
50
ｇ

　
　

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
…
…
…
…
…
…
…
…
…
15
ｇ

　
　

ハ
チ
ミ
ツ
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
15
ｇ

　
　

プ
ル
ー
ン
ピ
ュ
ー
レ
Ｂ
…
…
…
…
…
…
15
ｇ

【
製
法
】

❶　

プ
ル
ー
ン
ピ
ュ
ー
レ
Ａ
、
卵
黄
を
合
わ
せ
て

混
ぜ
合
わ
せ
る
。

❷　

粉
類
を
合
わ
せ
て
篩
い
、
❶
に
加
え
て
混
ぜ

合
わ
せ
る
。

❸　

豆
乳
を
沸
騰
さ
せ
、
❷
に
少
し
ず
つ
加
え
て

混
ぜ
合
わ
せ
、
更
に
フ
ー
ド
プ
ロ
セ
ッ
サ
ー
に
か

け
て
撹
拌
す
る
。

❹　

卵
白
、
グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
、
ハ
チ
ミ
ツ
で
メ
レ

ン
ゲ
を
作
り
、
プ
ル
ー
ン
ピ
ュ
ー
レ
Ｂ
を
加
え
て

８
分
立
て
に
す
る
。

❺　

❸
に
❹
の
１
／
３
を
加
え
て
混
ぜ
合
わ
せ
、

残
り
の
メ
レ
ン
ゲ
と
合
わ
せ
て
混
ぜ
合
わ
せ
る
。

（
気
泡
を
潰
さ
な
い
よ
う
に
注
意
す
る
こ
と
）

【
組
み
立
て
・
仕
上
げ
】

❶　

焼
成
後
冷
却
さ
せ
た
プ
ル
ー
ン
サ
ヴ
ォ
ワ
の

生
地
を
15
㎜
厚
に
ス
ラ
イ
ス
し
、
デ
コ
型
に
敷
く
。

❷　

プ
ル
ー
ン
と
は
ち
み
つ
の
ジ
ャ
ム
を
❶
に
塗

る
。

❸　

プ
ル
ー
ン
ス
フ
レ
の
生
地
を
❷
に
流
し
入
れ
、

種
抜
き
プ
ル
ー
ン
（
70
ｇ
）
を
表
面
に
飾
る
。

❹　

１
５
０
℃
の
オ
ー
ブ
ン
で
約
60
分
間
、
更
に

１
７
０
℃
に
温
度
を
上
げ
て
約
30
分
間
湯
煎
焼
き

を
す
る
。

❺　

焼
成
後
、
型
か
ら
外
し
て
冷
却
さ
せ
、
プ
ル
ー

ン
の
部
分
に
ナ
パ
ー
ジ
ュ
ヌ
ー
ト
ル
20
ｇ
と
ハ
チ

ミ
ツ
５
ｇ
を
合
わ
せ
た
も
の
を
塗
り
仕
上
げ
る
。

＊スフレチーズケーキのような外観だが、チーズや生クリームなどの乳製
品は一切使用せず、アレルギー対応にもなる低カロリーの焼菓子。プルー
ンの保湿効果でしっとりふわふわの生地に、ハチミツでからめたプルーン
ジャムとくるみの食感のアクセントを加えた製品。

＊プルーンピューレと豆乳の効果で、もっちりとふんわりの食感で、クロー
バーをイメージした形状はちぎって食べやすい。ダイスドプルーンを練り
込み自然な甘さと酸味を加え、オレンジピールのアクセントも加えた、健
康面と美容面の増進効果を意識した商品。

●
本
捏
生
地

【
配
量
】（
％
）

　
　

強
力
粉
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
80

　
　

フ
ラ
ン
ス
パ
ン
専
用
粉
…
…
…
…
…
…
…
20

　
　

食
塩
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
１
・
８

　
　

イ
ー
ス
ト
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
２

　
　

ハ
チ
ミ
ツ
（
オ
レ
ン
ジ
）……
…
…
…
…
…
…
５

　
　

プ
ル
ー
ン
ピ
ュ
ー
レ
…
…
…
…
…
…
…
…
20

　
　

豆
乳
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
75

【
製
法
】

ミ
キ
シ
ン
グ　

Ｌ
５
Ｈ
７
→
（
プ
ル
ー
ン
漬
け
込

み
／
後
記
）
Ｌ
２
Ｈ
１

捏
上
温
度　

25
℃

フ
ロ
ア
タ
イ
ム　

28
℃
／
75
％
、
80
分
パ
ン
チ
40
分

分
割　

１
２
０
ｇ
に
分
割
し
て
丸
め
る

ベ
ン
チ
タ
イ
ム　

20
分

成
形　

生
地
を
丸
め
直
し
、予
め
小
麦
粉（
配
量
外
）

を
飾
っ
た
籠
に
、
生
地
の
綴
じ
目
を
上
に
し
て
３

個
入
れ
る

ホ
イ
ロ　

35
℃
／
75
％
、
60
分

焼
成
前　

籠
か
ら
生
地
を
出
し
、
生
地
玉
１
個
当

た
り
２
本
の
ク
ー
プ
を
入
れ
る

焼
成　

上
火
２
１
５
℃
／
下
火
１
９
０
℃
、
18
分

（
ス
チ
ー
ム
有
）

●
プ
ル
ー
ン
漬
け
込
み

【
配
量
】（
％
）

　
　

ダ
イ
ス
ド
プ
ル
ー
ン
…
…
…
…
…
…
…
…
50

　
　

オ
レ
ン
ジ
ピ
ー
ル
…
…
…
…
…
…
…
…
…
15

　
　

ラ
ム
酒
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
５

【
製
法
】

❶　

プ
ル
ー
ン
を
お
湯
で
洗
浄
し
、
ザ
ル
で
水
気

を
切
る
。

❷　

刻
ん
だ
オ
レ
ン
ジ
ピ
ー
ル
を
❶
に
合
わ
せ
、

ラ
ム
酒
を
加
え
て
一
晩
漬
け
込
む
。

※　

均
一
に
混
ざ
る
よ
う
に
途
中
で
上
下
を
返
す
。

2014
カリフォルニア プルーン 商品開発コンテスト

受賞作品
〜プルーンピューレを活用した製パン・製菓コンテスト〜


