米粉８０%+グルテン２０%のパン製造
　　【材　料】　（基本の分量）
　　　米粉　　　　　　８００ｇ　　　　１ｋｇ
　　　グルテン　　　　２００ｇ
　　　ドライイースト　　１５ｇ
　　　トレハロース　　　８０ｇ（８～１０％）････老化しがたくするために加える
　　　上白糖　　　　　　４０ｇ
　　　塩　　　　　　　　２０ｇ
　　　水　　　　　　　７５０ｇ（最大８２０ｇ）
　　【作り方】
　　　①　水以外をあわせ、水を数回に分けて加えながら、こねる。
　　　②　機械では低速3分、二速5分、三速15分こねる。それを10分ねかせる。
　　　③　それを分割（食パン用４５０ｇ、コッペパン用１００ｇ）し、切り口が中に入るように丸めて、粉を振りさらに15分ねかせる。
　　　④　麺棒で押して伸ばし、整形し、天板に並べ、３８℃湿度８０%で60分ねかせる。
　　　⑤　200度程度のオーブンで焼く（食パン４５分、コッペパン１５分）
　　　⑥　１時間程度冷却する。
　○　米粉パン作りのポイント

　

　◇　仕込　①　吸水は75～80％である。

　　　　　　　②　水は２，３回に分けて入れる。

　　　　　　　③　ミキシングは低速、中速が主体で強いミキシングと長いミキシングは必要ない。

　　　　　　　④　生地温度は26℃前後にする。28℃を超えないこと。

　

　◇　発酵　①　フロアータイム、ベンチタイムは不要である。

　　　　　　　②　ホイロは39℃80％とやや高めにする。

　　　　　　　③　ホイロ時間は60分までを目どにする。

　

◇　焼成　①　水分が多い生地なので低めの温度で長めの時間かけること。

　　　　　　　　（内部までよく火を通すこと）

　○　もち搗器を使ったパン作り

　

　　①　原料はよく混ぜてボールに入れる。

　　②　仕込水は数回に分けて入れる。

　　③　生地がまとまったら油脂を入れる。

　　④　ミキシングは20分かかるので、生地温度が上がらないよう注意する。

　　⑤　ミキサー仕込より、吸水とミキシングはやや少なめにする。

