
ケークココパイン

無塩バター（ポマード状）
順に加えていく

１. 200×30×H40の型に生地を流す

２. 165℃で45分焼成

３. 焼成後、生地にシロップをうつ

４. 生地が冷めてから、表面にジャムをぬる

沸騰させ冷ます
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