


 

 

デュカ＆バターチキンカレーパン 
 

 

 
 

 

 

■乳製品とトマトが調和したバターチキンカレーフィリングにナッツとスパイス

の香ばしさと食感がアクセントになったカレーパンです。 

 

材料（10 個分） 

--------------【生地】--------------  

強力粉 240g 

全粒粉 60g 

砂糖 24g 

インスタントドライイースト 4.5g 

塩 4.5g 

仕込み水 192g 

バター（食塩不使用） 18g 

----------【成形・仕上げ】----------  

★印度風バターチキンカレーフィリング 2kg 400g 

カッテージチーズ 100g 

★GABAN® デュカスパイス 20g 

★はハウスギャバン取り扱い商品です 

作り方   

① 強力粉、全粒粉、砂糖、インスタントドライイースト、塩をざっと混ぜ合わせる。 

② 仕込み水を加えてよく混ぜ、さらにバターを加えてこねあげる。 

③ 生地をボウルに入れて一次発酵する【30℃／約 50 分】。 

④ フィンガーテスト、ガス抜き後、10 等分（約 50g ずつ）に分割し、丸め直して 15 分間ベンチタイムをとる。 

⑤ めん棒で丸くのばし、「印度風バターチキンカレーフィリング」（40g）を包餡し形を整えて天板に並べる。 

  最終発酵する【30℃／約 20 分】。 

⑥ 中央に切り込みを入れ、カッテージチーズ（10g）を切り口に乗せ、「デュカスパイス」（2g）を振りかける。 

⑦ 予熱したオーブンで焼成する【180℃／約 12 分】。 

 



 

 

夏野菜のトマトカレーパン 
 

 

 
 

 

 

■夏野菜にトマトカレーを合わせた、夏におすすめのオープンタイプのカレ

ーパンです。 

生地にはハーブのタイムを練りこみ、味わいもさらに爽やかに仕上がりま

す。 

トッピングの具材はバリエーションも楽しめるので、お好みでアレンジしてくだ

さい。 
 

材料（10 個分） 

--------------【生地】--------------  

準強力粉 300g 

砂糖 12g 

インスタントドライイースト 3g 

塩 4.5g 

仕込み水 162g 

★GABAN® オリーブオイルピュア 30g 

★GABAN® タイム ホール 1.5g 

----------【成形・仕上げ】----------  

★彩りのカレーフィリング トマトのレッドカレー 1kg 250g 

★GABAN® オリーブオイルピュア 適量 

なす（スライス） 60g 

ズッキーニ（緑・黄/スライス） 150g 

シュレッドチーズ 80g 

★GABAN® スモークパプリカ パウダー 少々 

★はハウスギャバン取り扱い商品です 

作り方   

① 準強力粉、砂糖、インスタントドライイースト、塩をざっと混ぜ合わせる。 

② 仕込み水を加えてよく混ぜ、「オリーブオイル」を加え、さらに「タイム」を加えてこねあげる。 

③ 生地をボウルに入れて一次発酵する【30℃／約 50 分】。 

④ フィンガーテスト、ガス抜き後、10 等分（約 50g ずつ）に分割し、丸め直して 15 分間ベンチタイムをとる。 

⑤ めん棒で楕円形（16×8cm 位）にのばし、天板に並べて形をととのえ、最終発酵する【30℃／約 20 分】。 

⑥ フォークで全体に穴をあけ、「彩りのカレーフィリング トマトのレッドカレー」（25g）をぬり広げる。 

⑦ なす、ズッキーニを全体に並べ、シュレッドチーズ（8g）をちらす。 

⑧ 全体に「オリーブオイル」をまわしかけ、予熱したオーブンで焼成する【180℃／約 12 分】。 

⑨ 焼成後、「スモークパプリカパウダー」を振る。 

 



 

 

ビンダルウのピリ辛フォカッチャ 
 

 

 
 

 

 

■18cm のスクエア型を使用。 

■酸味と辛みが特徴のビンダルウぺーストを塗って焼き上げることで、初夏

向けのピリ辛感のあるフォカッチャに仕上げました。 

表面の辛さと生地に練りこんだオニオンの甘みのバランスがくせになります。 

オリーブとパンチェッタをトッピングして、軽食やおつまみとして満足感のある

高加水のフォカッチャです。 
 

材料（1 台分） 

--------------【生地】--------------  

強力粉 300g 

インスタントドライイースト 3g 

塩 5g 

砂糖 10g 

★GABAN® オリーブオイルピュア 15g 

仕込み水（50℃の湯） 260g 

★GABAN® ローストオニオン 9g 

-------【仕上げ・トッピング】-------  

★GABAN® オリーブオイルピュア（まわしかけ用） 適量 

★GABAN® グリーンオリーブ種抜き 45g 

パンチェッタ（短冊切り） 30g 

★GABAN® ブラックペッパー 荒挽 適量 

---------------（Ａ）---------------  

★GABAN® ビンダルウペースト® 10g 

★GABAN® オリーブオイルピュア 5g 

★はハウスギャバン取り扱い商品です 

作り方   

■下準備 

・18cm の型にクッキングシートを敷いておく。 

・水は 50℃程度に温めておく。 

・（Ａ）を混ぜ合わせておく。 

 

① 大きめのボウルに強力粉、砂糖、塩、インスタントドライイーストを入れてざっと混ぜ合わせる。 

② 「オリーブオイル」、仕込み水を加えて粉っぽさがなくなるまでゴムベラ等でしっかり混ぜる。 

  一次発酵する【30℃／約 40 分】。 

③ ゴムベラで下から膨らみをつぶすように混ぜ、「ローストオニオン」をまんべんなく混ぜ込み均一にする。 

④ 型に移して全体にならす。最終発酵する【30℃／約 30 分】。 

⑤ 全体に「オリーブオイル」をまわしかけ、指で突き抜けるくらいの感じで窪みを作る。 

⑥ （Ａ）を刷毛で全体にまんべんなくぬり、「グリーンオリーブ」とパンチェッタを散らし、「ブラックペッパー」をふる。  

⑦ 予熱したオーブンで焼成する【180℃／約 15 分】。 
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