


 

 

デュカとココナッツ香るバナナクロッカン  

 

 

 

 

■ザクッ、カリッとした食感が特徴の甘くて香ばしいクロッカン。デュカスパイ

スの香ばしさとココナッツの風味で奥行のある贅沢な味わいに。 

■デニッシュ等の端材生地を活用して手軽にアレンジできます。 

■型に霧吹き等で軽く水気を入れておくと、砂糖がカラメル状になりやす

いです。 

■シリコンタイプのマドレーヌ型：約φ69mm を使用。 
 

材料（1 個分） 

デニッシュシート（冷凍）（約 1.5cm 角） 20g 

★GABAN® デュカスパイス 3g 

★GABAN® ココナッツロング 1.5g 

砂糖 8g 

------------------------------------  

バナナチップス 2~3 枚 

★はハウスギャバン取り扱い商品です 

作り方   

① ボウル等にバナナチップス以外のすべての材料を入れて軽く混ぜ合わせる。 

② 型にバター（分量外）をぬり、バナナチップスを敷き、①を入れる。 

③ 最終発酵する【30℃/50 分】。 

④ 予熱したオーブンで焼成する【160℃/約 25 分】。 

 



 

 

紫キャベツとデュカのタルティーヌ  

 
 

 

 

■二次加工アプローチはトッピング次第で味、食感、彩りの三拍子がグッ

と際立ちます。季節野菜などの素材にデュカスパイスのひと混ぜでさらなる

おいしさを演出できます。 

■ピンクペッパーをプラスして、見た目の彩りや食感のアクセントに。 

■フランスパンのほか、カンパーニュなどもおすすめです。 
 

材料（1 個分） 

フランスパン（厚切りスライス） 1 枚 

クリームチーズ 15g 

---------------（Ａ）---------------  

紫キャベツ（せん切り） 30g 

サラミ（細切り） 4g 

★GABAN® デュカスパイス 3g 

★GABAN® オリーブオイルピュア 3g 

------------------------------------  

シュレッドチーズ 5g 

★GABAN® ピンクペッパー ホール 適量 

★はハウスギャバン取り扱い商品です 

作り方   

① （Ａ）はよく混ぜ合わせておく。 

② スライスしたパンにクリームチーズを塗る。 

③ その上に①を盛り、シュレッドチーズをかけ、「ピンクペッパー」をちらす。 

④ オーブン（またはトースター）でチーズが溶けるまで焼く。 

 

  

  
 



 

 

ハムとチーズのカスクート～ケールとデュカのサラダ～  

 
 

 

 

■デュカスパイスをひと混ぜしたケールサラダで定番サンドのカスクートを格

上げアレンジ！パプリカのスモーキーな香りがハムやチーズのおいしさをさら

に引き立てます。 

■使用するパンはチャバタなどお好みでアレンジしてください。 
 

材料（1 個分） 

スライスハム（ボンレス、ロースなど） 3 枚 

ゴーダチーズ（スライス） 2 枚 

フランスパン（12cm） 1 個 

---------------（Ａ）---------------  

ケール（ちぎる） 6g 

★GABAN® デュカスパイス 2g 

★GABAN® オリーブオイル EX バージン 3g 

------------------------------------  

★GABAN® スモークパプリカ パウダー 適量 

★はハウスギャバン取り扱い商品です 

作り方   

① （Ａ）を合わせてケールサラダを作る。 

② フランスパンに切り込みを入れ、断面に「オリーブオイル EX バージン」（分量外）を少量塗る。 

③ ハム、チーズ、ケールサラダの順にサンドする。 

④ 仕上げに「スモークパプリカパウダー」をふる。 
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