
フィーロスティック

～人気のワンハンドスイーツを、 柑橘が香る焼き菓子で～

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

【こんな時に】
・軽い食感・仕上がりにしたい
・生地部分の油脂分、糖分を控えたい

【使いやすさ】
・破れにくく、成形や作業がしやすい
・1箱の内容量が多すぎず、使いやすい

【材料】
アントニオ フィーロペストリー★ ・・ 2枚
クレムダマンド ・・・・・・・・・・ 80g
グランベル ポーレコンサントレ
　　　　　　レモン or オレンジ★・・15 ～ 20g
洋酒 ・・・・・・・・・・・・・・・ 適量
溶かしバター ・・・・・・・・・・・ 適量
DI 粉糖★ ・・・・・・・・・・・・・ 適量

《工程》
①クレムダマンド、グランベル ポーレコンサントレ、洋酒を合わせる。
②アントニオ フィーロペストリーを 1枚広げて短辺を手前にして置き、
　手前半分の範囲に溶かしバターを塗って二つ折りにする。
③半分にカットし、①を 1枚あたり 22 ～ 25g しぼる。
④縁の接着面に溶かしバターを塗り、筒状に巻いて両端を軽く押さえて
　捻る。
⑤表面に溶かしバターを塗り、180℃で 5分焼成。
⑥全体にDI 粉糖を厚めにかけ、さらに 10分→200℃程度に上げて 5分～
　焼成（カラメリゼされるまで）

※ポイント※
●型が不要で、サイズや形が自由に調整可能
●生地の焼成とカラメリゼを同時に行うことで、時短に
●フィリングには、ナッツをはじめお好みの素材を合わせて
●ほんのり塩味を感じる後味が、全体のまとまりと奥行きをプラス
●香ばしさが際立つ、焼きたてのタイミングでの陳列もおすすめ

《配合》　4個分

フィーロスティック

★は池伝オリジナル商品

アントニオ
フィーロペストリー

アントニオ
フィーロペストリー

荷    姿

保存条件

原 産 国

原材料名

解凍方法

加熱調理の有無

加熱調理の必用性

：375g×12本（18～21枚入り）

：冷凍保管（-18℃以下）

：オーストラリア

：小麦粉、水、コーンスターチ、植物油、食塩、リン酸Ｃａ

：4時間以上かけて冷蔵庫で解凍してください。

　※完全に解凍されていないと生地が脆くなり、

　　割れや破れの原因となります。

：加熱しておりません。

：加熱してご使用ください。

※1枚あたりのサイズ：27cm×42cm

工程動画は

こちら⇒


