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クロワッサン ・ オ ・ ザマンド

木頭ゆずの

定番の商品に、 爽やかなフレーバーをプラス

商品情報

レシピは

裏面へ⇒



札 幌 支 店

仙 台 支 店

新 潟 支 店

埼 玉 支 店

東 京 支 店

〒002-8081 札幌市北区百合が原 7-2-1 TEL.011-772-9888

〒983-0035 仙台市宮城野区日の出町 1-6-33 TEL.022-352-5237

〒950-0863 新潟市東区卸新町 2-848-15 TEL.025-275-5136

〒331-0812 さいたま市北区宮原町 2-54-7 TEL.048-654-1420

〒143-8511 東京都大田区平和島 5-5-13 TEL.03-3767-0141

名古屋支店

大 阪 支 店

福 岡 支 店

熊本出張所

本　　　社

〒455-0077 名古屋市港区小割通 3-22-1 TEL.052-363-3001

〒561-0856 大阪府豊中市穂積 2-15-1 TEL.06-4866-2151

〒811-1311 福岡市南区横手 4-25-1 TEL.092-574-1585

〒862-0913 熊本市東区尾ノ上 4-11-47 TEL.096-285-4202

〒105-0004 東京都港区新橋 2-12-5 TEL.03-3503-0531

【特徴】
木頭ゆずが持つ豊かな風味がさらに際立つよう、
使用部位を果汁と果皮に限定して作るピューレで、
生の果実のような爽やかな香りと酸味を表現できます。

【木頭ゆずのクレムダマンド】
バター ・・・・・・・・・・ 100g
グラニュー糖 ・・・・・・・ 100g
DI アーモンドパウダー★ ・・ 100g
全卵 ・・・・・・・・・・・ 100g
DI 木頭ゆずピューレ★ ・・・・ 40g

《工程》
①クレムダマンドを仕込み、DI 木頭ゆずピューレを加える
②クロワッサンを横半分にカットし、カット面に①を 10g 塗る
③クロワッサンの上部表面に①を 40g 塗り、アーモンドスライスを散らす
④170 ～ 180℃で 20 分程焼成する（サンドしたクレムダマンドにも火が
　通る迄）
⑤粗熱が取れたらデコレーションシュガーで飾る

※ポイント※
クレムダマンド総量に対し、1割の DI 木頭ゆずピューレを加えた、シンプ
ルな配合。

※アレンジ※
木頭ゆずのクレムダマンドは、タルトのフィリングやボストックにもおす
すめ。爽やかな香りをお楽しみいただけます。

【その他材料】
クロワッサン※ ・・・・・・・8個
アーモンドスライス ・・・・・適量
DIデコレーションシュガー★・・適量

荷 　 姿
原 産 国
賞味期限
保存方法

：1kg×3×4
：日本
：製造日含め 2年
：要冷凍 (－18℃以下 )
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原 産 国
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木頭ゆずを丸ごと使って作った
「DI 木頭ゆずペースト」もあります。

※長さ 15～ 18cm程度・焼成済

《配合》　8個分

木頭ゆずのクロワッサン ・ オ ・ ザマンド

★は池伝オリジナル商品


