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CROISSANT
WAFFLE
クロワッサン生地をワッフルメーカーで焼き上げた新感覚の
スイーツです。
バターを何層にも折り込んだ生地をプレスして焼き上げることで、
表面はサクサク、中はもっちりとした独特の食感に。
冷凍クロワッサン生地を使うことで、お手軽に本格的な焼きたて
スイーツを提供できます。

R E C I P E

クロワッ
サンワッ

フルとは
？

ミニクロ 3種おすすめの バター100％

163H111-LBGRM 25g/個・約160個入

LBG発酵後ミニクロワッサン 25g
ヨーロッパ産バターを 100％使用
した発酵後タイプの冷凍生地です。

バターの香り

コスパ

おすすめアレンジ

プレーン
・
食事系

スイーツ系

濃厚控えめ

高い標準

生地の味や香りがあっさりしているのでチョコやチーズなどのトッピングがぴったり。コスパがよいため様々なアレンジを楽しめます。

バターの香り

コスパ

おすすめアレンジ

プレーン
・
食事系

スイーツ系

濃厚控えめ

高い標準

平らな形をした発酵不要のヨーロッパ
産バター 100％の冷凍生地です。

1632112-VAMOR 25g/個・約200個入

BAKEUPミニクロワッサン 25g

他の商品より生地に甘みを感じることができるため、スイーツ系のアレンジがぴったり。フルーツや生クリームをトッピングするのがおすすめです。

バターの香り

コスパ

おすすめアレンジ

プレーン
・
食事系

スイーツ系

濃厚控えめ

高い標準

材料と製法にとことんこだわった、
ヨーロッパ産バター 100％使用の
発酵後冷凍生地です。

163H11A-DLFRA 30g/個・約180個入

発酵後ミニクロワッサン エリタージュ 30g

味、香りが強めなのでプレーンでも十分な贅沢感が味わえます。シンプルにメープルシロップやフルーツと一緒にお召し上がりください。

冷凍クロワッサンを
室温で約20-30分
解凍する。

温めておいたワッフル
メーカーに解凍した
クロワッサンをセットし
蓋をしめる。

こんがりと焼き色がつく
まで、約６-７分プレス
して焼く。

お好みでトッピングを
して出来上がり。

ワッ

フル
メーカーで手軽に！

アレンジ例
＆

提供例

映える！


