












2019 제2회 브런치 경연대회 제품 해함RI 

호밀탕종배합 

호밀가루 500g 울 500g 소금 19g 몰트액기스 7g 

다크말쯔 15g 

본반축배합 

유기농밀가루 400g 호밀가루 100g 호밀르방 350g 

물 300g 드라이이스트 레드 7g 물 22g 

호밀빵배합 

T-65 380g 다크호밀 705g 몰트액기스 13g 소금 27g

드라이이스트 레드 5g 르방 540g 물 800g

충전물배합 

무화과 175g 설티나 300g 호두 160g 

오믈렛배합 

냉동전란 150g 소금 3g 후추 2g 

리코타 치즈배합 

우유 200g 칸디아 생크림 100g 레몬쥬스 30g 소금 2g 

발사믹 소스(샐러드소스) 배합 

앙파 15g 영양부추 10g 메이플시럽 3g 후추 소량 

소금 소량 올리브오일 20g 발사믹식초 20g 

야채크립스프배합 

버터 30g 밀가루 20g 물 400g 치킨스톡 1g 

칸디아생크림 150g 프렌치스타일혼합야채 150g 

소금소량후추소량 

호밀탕종제조공정 

1. 호밀가루를 믹서볼에 넣는다.

2. 그 외 나머지 재료를 냄비에 넣고 온도 85도까지 데워

®에 넣고 1단10초 3단 1분 믹싱 

호밀빵제조공정 

1. 충전물을 제외한 모든재료를 넣고 저속 으로 믹싱,

재료가 다 섞이면 중속으로 앉탄성도 믹싱한다.

2. 충전물을 넣고 잘 섞어준다. 1차발효 건발효실에서

1 시간 분할 600g, 2차발효 앉문. 굽71 250/230로 30

분간구워준댜

리코타치즈제조공정 

1. 우유와 생크림을 냅비에 넣고 끓여준다.

2. (DO I 끓으면 불을 ? 園 약하게 하고 레몬 쥬스와

소금을 넣어준다 뜸들이를 2시간 한다

3. 뜸들이기가 끝나면 @壤· 면포에 걸러 무거운 돌로

눌러 수분을 제거해 준다.

발사믹 소스(샐러드소스) 제조공정 

1. 발사막식초와 올리브오일을 섞어둔다.

2. 양파,영양부추를 아주 잘게 다져준다.

3. G)에 @를 섞은 후 나머지 재료도 다 같아섞어준다.

4. 하루정도 냉장 숙성 후 사용한다.

야채크림스프제조공정 

1. 버터와 일가루를 냄비에 넣고 화이트루를 만들어 준다

2. 울을 조금씩 넣어주면서 루를 덩어리지지 않게

잘풀어준다. 

3. 프렌치스타일 혼합야채를 넣고 끓여 준 후 생크림과

치킨스톡을 넣고 잘 끓여 준다. 

4. 마지막으로 소금과 후추로 간을 맞춘다.
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