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【名　　称】　 そうざい

【使用食品への食品添加物表示例】増粘剤（加工澱粉）、調味料（アミノ酸等）、

　　　　　　　　　　　　　　　 酢酸Ｎａ,グリシン、カラメル色素、

　　　　　　　　　　　　　　　 香辛料抽出物、香料            

【特定原材料】　 小麦・卵・乳成分

【保存方法】　 １～１０℃

【賞味期限】　 製造日起算 開封前８０日

【内 容 量】　 ３ｋｇ(１ｋｇ×３)　ダンボール

【商  品  名】   もんこさんの旨辛カレー

OYC BAKERY STYLE
しあわせ広がる、ＯＹＣベーカリースタイル

もんこさんのカレーフィリングシリーズ

旨辛
３０種類のスパイスを配合し、スパイシーな

味わいに仕上げたカレーフィリングです。

牛ひき肉の旨みと、ほど良い辛みがクセになる

旨辛テイストをお楽しみください。

３０種類のスパイスを配合し、スパイシーな

味わいに仕上げたカレーフィリングです。

牛ひき肉の旨みと、ほど良い辛みがクセになる

旨辛テイストをお楽しみください。

スパイス料理研究家
一条もんこ
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のこだわり

３０種類のスパイスのバラン
スにこだわり、辛さとスパ
イス感が楽しめる味わいに
仕上げました。
ソーセージなどの畜肉との
相性も抜群！

牛ひき肉やソテーオニオン
による旨みと、その旨みを
引き立てる唐辛子の辛さが
マッチしたカレーフィリン
グです。

アクセントにローストした
ガーリックオイルを使用し、
クセになる味わいを演出して
います。
深みのある後引くおいしさを
ご堪能ください。

肉の旨みと辛さが特長のもんこさんの旨辛カレーをドーナツ生地で
包みました。生地は鮮やかな黄色に色付けし、フィリングとのコン
トラストをお楽しみいただけるカレーパンに仕上げました。

歯切れのよいフランスパン生地で、もんこさんの旨辛カレーとソー
セージを包みました。アクセントにブラックペッパーを散りばめ、
おつまみとしても合う大人向けカレーパンに仕上げました。

もんこさんの旨辛カレーパン

ウインナーカレーフランス
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配合　　　　　　　　　　    　　工程

配合　　　　　　　　　　    　　　工程
ミキシング︓Ｌ２Ｍ８Ｈ５分
捏上温度︓２５℃
フロア時間︓３０分
分割重量︓７０g
ベンチ時間︓２０分
成形︓ もんこさんの旨辛カレー３０ｇ包あん、
　　　　 MY マヨソース V２を５ｇと
　　　　 ロングソーセージを１本包み 6 カ所カット
ホイロ時間︓３０分
ホイロ条件︓３２℃／７５％ＲＨ
焼成時間︓１２分
焼成温度︓２１０℃
トッピング︓ブラックペッパー適宜

小麦粉（リスドオル）…………………
小麦粉（カメリヤ）……………………
製パン製菓原料

（ユーロコンクプレミ） …………………
イースト（ＶＦ） ……………………
パン品質改良剤

（ユーロベイクシリウスＳＳ） ……………
食塩…………………………………  
水……………………………………

ミキシング︓Ｌ２Ｍ８Ｈ３↓Ｍ３Ｈ２分
捏上温度︓２７℃
フロア時間︓６０分
分割重量︓５０g
ベンチ時間︓２０分
成形︓もんこさんの旨辛カレー４０ｇ包あん、
 パン粉適宜
ホイロ時間︓３０分
ホイロ条件︓３５℃／８５％ＲＨ
揚げ時間︓５分
揚げ温度︓１８０℃
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もんこさんの旨辛カレー　　もんこさんの旨辛カレー　　

３０種類の
スパイスを使用 旨み×辛さ ローストガーリック

オイルでやみつき味！
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小麦粉（カメリヤ）…………………   
イースト（ＶＦ） …………………
パン品質改良剤

（ドージャストＮＥＷ） ………………
食塩………………………………   
砂糖………………………………
脱脂粉乳 …………………………
全卵………………………………
油脂︓マーガリン …………………
本格パン種

（パネトーネ種Ｖｅｃｃｈｉｏ）……
カロチン色素 ………………………
水…………………………………
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