


パン屋さんのミルククリーム再現　

お店のミルクフランスのクリームは

 
恐らく手作りではなく、既製品かと想像します。

 
しかし購入しようと思うと

 
あまり使いたくない様な油脂も配合されていて。

 
ですので自家製で作ってみました。

 
材料の配合を少しずつ変えて実験を繰り返したところ

 
このレシピが一番美味しく、また水分と油分が分離しにくい。

 
カロリーが高くて食べ過ぎ危険！なクリームですが

 
美味しくて美味しくて、

 
子どもたちはこのクリームにぞっこんです�
 
おうちで柔らかめなソフトフランスが焼けたら

 
是非はさんでみて下さい。

 
。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。

 
 
材料

 
バター　４０ｇ

（有塩か無塩かは、塩気がかなり前面に出てしまうので

ケーキ風には無塩のみで、少し塩気が欲しかったら一部有塩で。

半々で結構アメリカンな塩味なので、有塩の割合はもっと少なくて良いと思います。）

 
練乳　４０ｇ



砂糖、マルチトール等　〜２０ｇ（甘めなのでお好みで調節を）

 
■ ソフトフランス生地（参考に）
 
お勧め割合　

強力粉はるゆたか１５０ｇ＋薄力粉１００ｇ　

塩５ｇ　

イースト３ｇ　

水１６５ｇ　

 
6分割　
細長く成型　２００度１５分〜焼成

 
 
。。。。。。。。。。。。。。。。。

 
１　バターは室温に戻しておく。

 
２　ソフトになったら、材料を合わせてウィスクで白っぽくなるまでよく混ぜます。

 
３　一度冷蔵すると扱いやすい固さになります。

 
４　無塩だと洋菓子（ケーキ）っぽく、有塩を一部配合するとかなりアメリカンな感じ。
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