
フィグノアレザン    
Pain Aux Figues,Noix Et Raisins

【材料】 
　                      ベーカーズパーセント     3個分[g]                メモ

                                                    [%]                                           


ドライイチジクの⾚ワイン煮[※2]

クリームチーズ


[※1] レーズン、カレンツは、熱湯に30秒浸けてザルに上げ、ローストクルミと合わせておく。

[※2] ドライイチジクの⾚ワイン煮 ドライイチジク75gを⾚ワイン45gで２〜３分煮、残った煮汁に浸けておく。

リスドオル 70 140

全粒粉 15 30

ライ⻨ 15 30

モルト 0.2 0.4

塩 1.8 3.6

インスタントドライイースト 0.2 0.4

⽔ 71 142

ローストクルミ 30 60

レーズン 30 60

カレンツ 10 20

243 486

当レシピ、テキスト、画像などは転載、商用禁止です

[※1]

１個につき約３０g

１個につき約２０g



【作り⽅】


【時間】

オートリーズ ３０分

フロアタイム ３０分パンチ１.６～１.８倍になったら 
→オーバーナイト（冷蔵庫）

分割 ３分割

ベンチタイム ２０～３０分

最終発酵 ３０度　４０分

焼成 スチーム２５０度１０分 
→オーブン２３０度１０分

1 ボウルに粉、モルトを計り⼊れ、⽔を加えてざっと粉気がなくなるまで混ぜ、３０分オートリーズ。

2
１の⽣地を台に出しこねる。少しこねたらイーストを加え、さらにこね、塩も加えてこねる。

⽣地を広げてローストクルミとレーズン、カレンツをその上に広げ、切って重ねてを１５〜２０回し、
全体に具材が⾏き渡るようにする。ボウルに戻し３０分発酵をとる。

3
２の⽣地を軽く⽔を付けた台に広げ、⼿に⽔を付けてパンチをする。薄く油を塗ったタッパーに⽣地を
⼊れ、1.６〜1.８倍くらいになるまで発酵をとる。その後、乾燥しないようにビニール袋に⼊れて、冷
蔵庫で⼀晩おく。

4 翌⽇３の⽣地を冷蔵庫から出し、１８〜２０度になるように復温させる。タッパーから出し３分割し、
⽣地を丸く平らにしてベンチタイム２０〜３０分。

5 ４の⽣地を平らにし、中にクリームチーズといちじくを包み、いちじく型成形する。閉じ⽬を下にし
て、板にオーブンシートを敷いた上に置き、最終発酵４０分。

6 ５の⽣地にライ⻨を振り、クープナイフで数本スジを付ける。

7 天板２枚を逆さに⼊れて、スチーム２５０度に予熱したオーブンで１０分焼き、その後、上の天板を外
してオーブンに切り替え２３０度で１０分焼く。

当レシピ、テキスト、画像などは転載、商用禁止です


