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シ
ェ
フ
の
創
造
性
を
刺
激
す
る

オ
レ
ン
ジ
ス
イ
ー
ト
ポ
テ
ト
の
グ
リ
ル

ブ
ー
ラ
ン
ジ
ェ
リ
ー
エ
ル
ポ
ー
ル
の
オ
ー
ナ
ー
シ
ェ
フ
森
さ
ん
に
「
オ
レ
ン
ジ
ス
イ
ー
ト
ポ
テ
ト
の
グ
リ
ル
」
を
使
っ
た
レ
シ
ピ
を
紹
介
し
て

い
た
だ
き
ま
し
た
。

「
オ
レ
ン
ジ
ス
イ
ー
ト
ポ
テ
ト
の
グ
リ
ル
」は
、

す
っ
き
り
と
し
た
甘
さ
と
素
材
の
味
が
特
長
で

す
。2
0
0
℃
の
ス
チ
ー
ム
あ
り
で
10
分
程
度
加

熱
す
る
こ
と
で
、ほ
く
ほ
く
と
し
た
食
感
が
際
立

ち
ま
す
。「
オ
レ
ン
ジ
ス
イ
ー
ト
ポ
テ
ト
の
グ
リ

ル
」は
控
え
め
な
甘
さ
で
、
幅
広
く
合
わ
せ
ら
れ

る
の
が
魅
力
で
す
。
菓
子
パ
ン
に
合
わ
せ
る
だ

け
で
な
く
、
塩
味
が
あ
る
素
材
と
も
相
性
が
良

く
、
総
菜
パ
ン
や
食
事
パ
ン
に
も
合
い
ま
す
。た

と
え
ば
、
ハ
ム
や
ベ
ー
コ
ン
と
合
わ
せ
て
ク
ロ
ッ

ク
ム
ッ
シ
ュ
に
し
て
も
良
い
で
し
ょ
う
。
今
回
、

デ
ニ
ッ
シ
ュ
と
フ
ォ
カ
ッ
チ
ャ
の
レ
シ
ピ
を
考

案
し
ま
し
た
。
フ
ォ
カ
ッ
チ
ャ
は
、
様
々
な
具

材
の
味
の
マ
ッ
チ
ン
グ
が
楽
し
め
、
デ
ニ
ッ
シ
ュ

は
鮮
や
か
な
オ
レ
ン
ジ
の
彩
り
を
活
か
し
華
や

か
な
売
り
場
を
演
出
で
き
ま
す
。
他
の
活
用
方

法
と
し
て
ミ
ル
ク
系
の
リ
キ
ュ
ー
ル
に
漬
け
こ

む
の
も
面
白
い
味
に
な
り
そ
う
だ
な
と
思
い
ま

し
た
。
組
み
合
わ
せ
の
幅
が
広
い
の
で
、
ぜ
ひ

様
々
な
方
法
で
お
試
し
く
だ
さ
い
。

幅
広
い
組
み
合
わ
せ
と

ア
レ
ン
ジ
を
楽
し
め
る

デニッシュ生地（3つ折り 8cm×8cm） …… 1個
マスカルポーネクリーム（焼成前用） …………15g
マスカルポーネクリーム（焼成後用） …………15g
オレンジスイートポテトのグリル …………… 30g
クランベリー ……………………………………10g
ラム漬けレーズン ………………………………10g
ヌートル ……………………………………… 適量
コイン型のホワイトチョコ …………………… 1枚
クラッシュピスタチオ ……………………… 適量

［材料（1個）］
①オレンジスイートポテトのグリルを200℃スチームあ

りで約10分焼成し、冷ましておく。
②デニッシュ生地を耐熱トレーにいれ、真ん中にマス

カルポーネクリーム（焼成前にのせるもの）をのせて
発酵させる

③発酵後のデニッシュ生地を上210℃下210℃で20
分程度焼成

④①とクランベリー、ラム漬けレーズン、ヌートルを絡
める

⑤焼成後のデニッシュ生地に、マスカルポーネクリー
ム（焼成後にのせるもの）をのせ、④、コイン型の
ホワイトチョコ、クラッシュピスタチオをトッピング

［工程］
フォカッチャ生地 …………………………… 70g
オレンジスイートポテトのグリル …………… 30g
ダイスクリームチーズ ……………………… 25g
ラム漬けレーズン ………………………………15g

［材料（1個）］
①オレンジスイートポテトのグリルを200℃スチー

ムありで約10分焼成し、冷ましておく
②フォカッチャ生地に、オレンジスイートポテトの

グリル、ダイスクリームチーズ、ラム漬けレーズ
ンをくるんで伸ばし、S字成形する

③②は無発酵で上火230℃下火240℃　スチーム
ありで約14～15分焼成

［工程］
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ベーカリーメニューもご紹介！カゴメ業務用Instagram

オレンジスイートポテトと

クリームチーズレーズンのフォカッチャ

オレンジスイートポテトのデニッシュ

オレンジ色が

映えて、目を惹く

デニッシュ

様々な具材の味のマッチング

森 将雄 さん

エルポール 
オーナーシェフ

イタリアからのオレンジ色の贈り物

イタリア産のさつまい
もの鮮やかな色

鮮やかな
オレンジ色

幅広く様々なパンに合
わせやすい

甘さすっきり
しっとり食感

カット・グリル・バラ凍
結済みで使いたいとき
に使いたい分だけ

必要な分だけ
使える
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