




バターも卵も使わない しっとり、もちもちのおいしい生地

c i m a iのイーストと天然酵母のパンレシピ

大久保真紀子・三浦有紀子
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はじめに

c
シ マ イ

imaiは、その店名どおり、姉妹で営むパン屋です。

姉が天然酵母のパンを焼き、妹がイーストのパンを焼いています。

埼玉県幸
さ っ て

手市にあるお店は、パン屋らしからぬ白い箱のような潔い外観で、

店内には２人のこだわりがつまった、焼きたてのパンが並びます。

10年ほど継いでいる熟成した天然酵母で作るカンパーニュ、

ナッツやドライフルーツがたっぷりと入ったハード系のイーストのパン、

外はパリッ、中はもっちりとした食感が楽しめる食パン、

クセのないフレッシュな天然酵母を使ったイングリッシュマフィン。

食感や素材にこだわったパンを、ハード系もソフト系も種類豊富にそろえ、

天然酵母とイーストのパンを垣根なく並べています。

主要原材料はプライスカードに明記していますが、

天然酵母かイーストか、ということよりも、何よりも大切にしていることは、

食事に合わせて楽しく、おいしいパンを食べてほしいということ。

店内に並ぶパンを見て、「おいしそう！」と感じたものを食べてもらい、

お気に入りのパンに出会ってほしいと思っています。

この本は、そんなcimaiのパンをご家庭でも作りやすいようにアレンジした

自家製天然酵母のパンとイーストのパンのレシピです。

天然酵母とイースト、どちらのレシピも掲載しているので、

そのときの気分や、季節、時間に合わせて、好きな方で作ってみてください。

今回紹介しているレシピもお店のパンと同様に

天然酵母とイーストの垣根をなくして、

天然酵母っぽいイーストのパンや、

イーストっぽい天然酵母のパンも紹介しています。

cimaiのおいしい焼きたてパンをご家庭でも楽しんでもらえたら幸いです。
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この本の
パンについて

お店では卵や乳製品を使用したパンも提案していま

すが、この本で紹介するレシピには卵と乳製品を

使っていません。バターに代わるオイル分は、太白

ごま油やなたねサラダ油などの植物油を使用してい

ます。シンプルな材料で作れる、毎日食べても飽き

のこないパンを提案しています。
＊P.94からご紹介しているサンドイッチや、パンに合う料
理には、乳製品を使用しています。

おいしいパンは、小麦の香りや旨みを感じられるパ

ンだと考えています。そのため、イーストのパンを

作るときは使用するイーストはできるだけ少量にして、

小麦本来の風味が損なわれないように工夫していま

す。また使用する粉によって、焼きあがりの味や食感、

風味は大きく異なります。パンを作るときは、粉選

びにもこだわってみてください。cimaiのおすすめの

銘柄はP.10でご紹介しています。

小麦の風味を感じるパン バターも卵も使いません
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