
砂糖を使わないドライフルーツを使った

精製糖の使用を抑え、デーツといちじくの自然な甘みを活かしました。
また、果汁使用のベリー類を贅沢に使用し、特別感を演出した高付加価値シュトーレンです。

製法・作り方

下準備・ラム酒漬け
ナッツは180℃に予熱したオーブンで8分加熱し、粗熱がとれたら粗くだきにする。
ドライフルーツを熱湯で30秒程度湯通し（※組織を緩めてラム酒を入りやすくす
る）し、ザルにあげ軽く湯切りし、表面の水分をしっかり拭き取る。（※水分が
多いと生地がダレる）粗みじん切りで細かくカットし、ラム酒に漬け込む。

捏ね（ミキシング）
強力粉、イースト、グラニュー糖、塩、人肌程度に温めた牛乳を合わせ、まと
まってきたら常温に戻したクリーム状のバターを加えて滑らかになるまで捏ねる。

具材の混ぜ込み
ナッツと水分を切ったドライフルーツを加える。生地を広げて包むようにし、
低速で均一に混ざるまで合わせる。

一次発酵
30℃ 〜35℃で、20〜25分発酵させる。 ※生地がふっくらと1.5倍〜2倍に膨む
まで

成形・最終発酵
生地を軽く丸め直し成型してパウンド型に入れ、30℃〜35℃で、30分発酵させる。

焼成
180℃に予熱したオーブンで30〜40分焼く。 ※デーツや果実の糖分で色が付き
やすいため、焦げそうな場合は途中でアルミホイルを被せる。

仕上げ
焼き上がり、粗熱がとれたら温かいうちに溶かしバターを全面に塗り、その後
グラニュー糖をまぶす。完全に冷めてから粉糖をたっぷりかけてラップで巻く。
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材料：18cmパウンド型1本分

●生地の材料

強力粉 150g

イースト 7.5g

牛乳 65g

塩 2g

無塩バター 70g

グラニュー糖 20g

●ナッツ

素煎アーモンド 40g

くるみ 40g

●ラム酒漬け

ギリシャ産エヴィア島いちじく 40g

キングソロモンメジョールデーツ 25g

セルビア産カシス果汁使用 20g

アメリカ産ワイルドブルーベリー果汁使用 15g

セルビア産ストロベリーホール果汁使用 15g

●仕上げ

溶かしバター（無塩） 20g

グラニュー糖 ／ 粉砂糖 各 20g

【1切れ（1/8カット）あたりの栄養価目安】

エネルギー：303kcal、たんぱく質：5.0g、脂質：16.3g
炭水化物：34.6g（糖質：31.7g、食物繊維：2.9g）
食塩相当量： 0.3g

本レシピの差別化ポイント

職人のこだわり 材料や製法にこだわる職人の方々へ

素材そのものが持つ素朴で力強い風味を、余計な加工をせずにそのまま形にしま
した。特に本レシピでは、ドライフルーツの水分活性を活かした生地への馴染み
を重視しています。素材選びに妥協しない職人の手仕事により、時間の経過と
ともに深まる熟成感を表現できるようにしております。

安心・安全 添加物に抵抗があり、自然由来の原料を重視される方へ

香料や着色料といった人工的な補助に頼らず、ストロベリーやカシスなどの天然
素材が持つ鮮やかな彩りを最大限に活かすレシピにいたしました。
ドライフルーツ自体の持つ風味を主役に据えたシンプルな原材料構成は、安心・
安全を何よりも優先したい方への配慮をしています。

健康志向 砂糖を控えたい方、健康志向（低GI・中GI等）の方へ

精製糖の使用を抑え、代わりに食物繊維を含む低・中GI食品であるデーツやいち
じくをふんだんに使用しました。これらが持つ濃厚で奥深い自然な甘みを活かす
ことで、満足感を損なうことなく、健康を気にされる方にも手に取りやすい、
『自分へのご褒美』として楽しめるシュトーレンに仕上げています。

シュトーレン

砂糖を使わないドライフルーツ
美女の間食シリーズ原料を使用した

差別化レシピのご提案

株式会社 三 海 〒101-0021 東京都千代田区外神田5-4-9 ハニー外神田第2ビル 1階 TEL：03-3834-1759

レシピ考案｜一般社団法人 日本マタニティフード協会
パートナー管理栄養士 佐藤花香

お問い合わせ開発者が感じた［果汁使用］ドライフルーツ を使用するメリット

健康志向 砂糖を控えたい方、健康志向（低GI・中GI等）の方へ

・ラム酒の吸い込みがスムーズで、味や風味が馴染むまでの時間が早い
・焼成後にフルーツだけが硬く残るという現象が起こりにくい印象
・ラム酒の芳醇な香りとフルーツ本来の酸味がクリアに、かつ効率的に伝わりやすい
・長時間焼成や長期保存でも、しっとりとしたジューシーな食感が維持されると感じた

一般的な砂糖漬けドライフルーツは糖の膜で組織が硬く締まっているが、果汁使用ドラ
イベリーは適度に柔軟に保たれているので、ラム酒の吸い込みがスムーズで、味や風味
が馴染むまでの時間が早かった

で、芯までお酒を浸透させるのに時間を要することが多いが、果汁使用ベリーでは組織
が適度に柔軟に保たれているので、ラム酒の吸い込みがスムーズで、味や風味が馴染む
までの時間が早いと感じま

ダークラム 40g
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