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제3회 브런치 경연대회 제품 레시피 

브린치 겹인내회 참가자의 배합비 책자를 발행하며 .. 

(사)한국제과기능장협회는 2007년에 고용노동부로부터 

사단법인으로 인가를 받아서 지금은 전국에 1000여명의 

회원들이 제과점을 경영하고 후배교육을 위하여 학교, 학원 

에서 학생들을 가르치고 있으며 제과업계 현장에서 열심히 

일하고있습니다. 

2018년부터 미국가금류수출협회, 미국계란협회, （주)선인 

의 후원으로 베이커리시장의 발전을 위해 브런치 제품을 

개발하여 세미나와 경연대회를 개최하였고 제과인들로부터 

긍정적인 호응을 많이 받고 있습니다. 

2020년에는 코로나 19로 인하여 홍보세미나를 실행하지 못하고, 제3회 브런치 경연대회도 한국 

제과학교에서 9월 23일 비대면으로 배합비와 사진으로 80명이 참여하여 심사로 평가하였고 시상 

식만 2020넌 11월 28일 코엑스1층 A홀에서 실시하였습니다 

우리 협회는 경연대회를 통해 소비자들의 건강과 모든 제과업계의 기술향상 및 매출증대에 

기여할 수 있기를 기대하며, 지속적으로 소비지들이 선호하는 브런치 제품과 좋은 재료들이 개발 

될 수 있도록 최선을 다하겠습니다 

이번에 우리 협회는 비대면으로 치러진 제3회 브런치 경연대회에 참가한 선수들이 직접 개발한 

배합비를 브런치 제품에 관심이 있는 제과인을 위하여 책자로 만들어 배포하니 조금이나마 도움이 

되기를 기대하며 코로나19로 바쁘신 중에도 경연대회를 위해 후원해 주신 미국가금류수출협회, 

미국계란협회, （주)선인에 진심으로 감사드리며 앞으로도 우리 협회는 제과업계 발전을 위하여 

노력할것을약속드리며 제과인 여러분들의 많은관심과참여를부탁드립니다. 

2021. 2. 

(사)힌국제과기능장협회 회장 口} 칠 석 

(사)한국제과기능장협회 | 03 





제3회 브런치 경연대회 제품 레시피 

30 박하은 한국호텔관광전문학교 단호박 햄 브린치 / 또 먹고싶은 터키 또띠아를 

31 박민주 꾸때베이킹 몽글옹글 구름위에서 / 지금은 멕시코 AM 11 :00 

32 박세빈 한국호텔관광전문학교 건강식 브런치 세트 / 식빵 샌드위치 

33 박배철 박배철 과자점 베사멜 칠면조 크레이프 / 핫 칠리 칠면조 쉬림프 

34 서은희 디어바게트 랍스타두부파스타 

35 최은지 엘본더 브레드 에그베네딕트 

36 류상현 (주)소맥베이커리 오믈렛 롤 샌드위치 / 통밀아보카도 샌드위치 

37 홍건웅경기지회 뻬네시칠리아노 

38 임상국 먹울칠면조 샌드위치 / 수제 팬 케이크 

39 박은경 전북지회 햄 & 바질패스토 핫 샌드위치 / 트러플터키햄 스테이크 햄버거 

40 송수빈 브레드세븐 혹임자 빠네와 치즈치아바타 샌드위치 

41 김남수 강서지회 든든한아침 

42 안송이 궁전재과 등지 에그모닝 / 터키야키 

43 박정순 대구공업대학교 칠면조 하몽 부라타 크로플 / 맛 가득~ 영양 쏙쏙!브루스케타 

44 최원우 부산지회 미라클 치아바타/ 빈 스테이크 건강해 바게트 

45 백햄가 아트갤러리재과제빵학원 77컨트리하우스 / L�리의 여름 

46 김효경 브레드보드 코리엔탈 스프 파스타 / 코리엔탈 스프 파스타 

47 이중현 이중현 재빵소 여왕의 피크닉 / 오믈렛 베니딕트 

48 이진섭 대전충남북지회 3국브런치/한끼든든 

49 이지웅 하레하레과자점 토마토 바질를 / 터키 스크램블 샌드위치 

50 강호Ej 모모베이커리 카레/피타빵 

51 고 건 모모메이커리 클럽/베이컨말이 

52 방건우 오모베이커리 오믈렛/라자나 

53 서연지 강남지회 터키 브레스트 프리타타 샌드위치 / 터키 브레스트 프렌치 토스트 

54 지성진 브레드보드 해피콤보 미트 브런치 / 해피콤보 깜바뉴 

55 안형진 구떼과자점 아보카도 샌드위치 / 칠면조와 한입바게트 

56 고선진 강동지회 풍미가득 건강 브런치 / 영양가득 건강 브런치 

57 서무결 부산지회 화가의 아침 / 미리 만나는 특별한 크리스마스 

58 장지영 브레드세븐 칠면조 펌킨 큐브 / 토마토 칠면조 

59 이재찬 씨투베이커 리 굿모닝브런치 

60 윤선영 궁전재과 로제 터키 수플레 오믈렛 / 스패니쉬 또띠아 

{사)힌국제과기능징협회 I OS 



제3회 브런치 경연대회 제품 수상작 

61 최보람 경기지회 

62 강소리 경기지회 

63 김선재 그렌드인터컨티넨탈호텔 

64 김준희 구리 고등학교 

65 김영표 김영표 과자점 

66 윤현구 별내고등학교 

67 윤현성 브레드파파 

68 진호재 도농고등학교 

69 백나예 한국호텔관광전문학교 

70 윤정은 랑콩뜨레 

71 정도원 (주)브레드 세븐 

72 박종원 대전충남북지회 

73 박은경 랑콩뜨레 

74 김동석 브레드세븐 

75 김지현 라보니 베이커리 

76 박인수 (주)인디커피 

77 신현철 뻥드메르 

78 노연정 궁전제과 

79 김종관 대전충남북지회 

80 구동현 브레드훈 

81 서유미 한국호텔관광전문학교 

82 주도선 브레드썬베이커리 

83 성원덕 엘본더 브레드 

84 유미란 라포즈빌레 

85 고진숙 강북지회 

86 장경주 야·opp 

06 1 （사)한국제과기능장협회 

감자처베터 샌드위치 / 연어브루스케타 

곡물통밀 베네딕트 타르틴 샌드위치 / 캐슈는 맛있슈 

On gloomy sunday 

여심저격브런치 

칠면조 샐러드 / 햄크라상 브런치 

칠면조 그릴 샌드위치와 스플레 or 망고 탱탱 

단짠브런치 / 사장님의 실수 

우리집앞공원 

핫쉬림프에그 베이글세트 / 카레어니인터키 바게트 세트 

고다 치즈 에그 브런치 / 브라운 터키 브레스트 

나두?나두!야나무
’ 

문어 브런치, 문어 품은 호박 / 연어 브런치, 연어는 사랑입니다 

키토 브런치 / 키토제닉, 리프 브런치 / 다채로움 

단호박 샌드위치 / 가족과 든든한 점십, 빠네에 반해 / 건강한 아침식사 

애플그릴샌드위치와 칠면조 에그찜 / 통밀 깜빠뉴와 허니치즈 

당신의 하루를 더욱 특별하게 만들어 주는 브린치 

가을은남자의계절 

터키 아보카도 오픈 샌드위치 / 팬 케익 오믈렛 

사색조 / 시오DIYa샌드위치 

천칠브런치(천도복숭아, 칠면조 가슴살) 

복숭아 크로오방 샌드위치(천도복숭아, 미국산 햄) 

가을이면 생각나는 밤 토스트 & 블루베리 스무디 볼 

토마토에 빠진 달걀 & 샐러드에 빠진 칠면조 

터키 브레스트 / 갈릭 크로스티니 

스크럼블토스트 

토마토 베네딕트 

그릴드 터키 &샐러드/ 더블 터키 브런치 

그릴드터키&샐러드 











크로아상&터키헵 푸딩과 
크랜베리소스 

새우&칠면조오픈센드위치 
조우철 한국관광대학교

크로아상(약22개) 
강력분 700, 넥력분 300, 선인 세미드라이이스 
트(골드) 15, 설탕 100, 소금 20, 분유 22, 버터 54, 
물 200, 우유 2:il, 선인 냉동살균전문/0Jj 100, 
선인 엘르&비르따이네터 500 
1. 밀가루와 설탕, 분유를 믹싱볼에 넣는다
2. 물 우유, 냉동살균전란액은 5°c로 맞춘 후 반 

죽한다 
3. 클린업이 되면 버터률 넣고 중속으로 반죽하고

소금은 후염법으로 넣으며 최종단계로 반죽한
다 (반죽온도24°C)

4. 실온에서앉뿐발효후냉징에서 1시간냉장휴지
5. 엘르&비르 파이버터를 반죽에 넣고 4절1회,

3절1 회로 접어 반죽을 완성한다
6. 1 시간 냉징보관 후 가로10cm , 세로 25cm

길이로 재단5p 크로아상 말아서 성형한다
7. 발효 후 윗불220°c, 아랫불210°c에서 약 20 

분정도구워준다.

미니 아스파라거스, 소세지, 토마토, 앙송이버섯 
1. 아스파라거스는 필러로 껍질 제거 후 소금, 후

추로 볶아 준다
2 소세지는 반 잘라서 칼집내서 볶아주고, 토마 

토와 앙송이는 절반으로 잘라서 색이 날 때까 
지 고루잘익혀준다 

믹스샐러드 야채 종류별로 찬물에 씻어서 울기 
를 뺀 후 고루 잘 섞어서 플레이트에 놓는다. 초당 
오수수：： 데친 후 칼로 잘라 놓고, 무화과도 껍질 
제거 후 야채 주변으로 놓는다 
플레01팅 
1 믹스야채와옥수수,무화과를먼저접시에놓는다. 
2. 볼에 담겨져 있는 푸딩을 1/4로 잘라서 플레이

트에 놓고 크랜베리 소스를 곁들여준댜
3 구운 토마토, 앙송이, 소세지, 아스파라거스를 

접시에놓는댜 
4. 발사믹 크림율 야채위에 겉들여서 마무리한다

통밀 캄파뉴(4개)
Croissant & Turkey Pudding(4인분가준) 전반죽 강력분 300, 선인 세미드라이이스트(레드) 5, 
크로아상 110, 칠면조햄 80, 간쇠고기 30, 앙파 30, 물 300, 본반죽 폴리쉬반죽 전랑, 강력분 200, 선긴 
건표고버섯 20, 브로콜리 20, 체다치즈 30, 루꼴라 6, 유기농통밀가루 500, 울 470, 소금 20, 르방 100, 
선인 냉동냔황역 100, 선인 냉동살균전란액 160, 선인 개량제 프리 5, 호두분태 90, 통헤이즐녓 90 
우유 160, 선인 엘르&비르 휘핑크림 160, 소금, 
로즈마리, 후추 some 
1. 믹싱볼에 코로아상, 앙파는 잘라서 넣고, 칠면조

햄은 구운 후 잘라서 넣는다 건표고는 불려서
자른후넣는다

2. 간소고기, 치즈를 볼에 넣고 재료를 섞어준 후
오븐에 구율용기에 담는다

3. 냉동살균전랜객, 냉동냔황액, 우유, 쿠킹크림,
소금, 후추, 로즈마리 바우더를 잘 섞은 후 2에
부어준Et.

4. 미니 루꼴라브로콜리를용가 주변에 잘놓는다
5. 오븐 1ED°C어閃 약없뿐정도중탕으로구워준다.

그 외 플레이팅 메뉴(1인분기준)
선인 크랜베리홀 14, 레몬쥬스 some, 미니아스파 
라거스 10, 앙송이버섯 10, 토마토 90, 뉘른베르거 
소세지 50, 믹스야채(앙싱추, 적채, 컬리플라워, 미니 
래디쉬, 베이나드쏘렐, 레드바질) 36, 초딩옥수수 20, 
무화과 30, 발시믹드래싱 20, 율리브오일 20 
크랜베리소스 
1 크랜베리홀과 러몬쥬스 물, 설탕을 넣고 가열하 

여 물의 농도가살짝졸여드는 정도까지 끓여준다. 

1. 강력분 울 인스턴트 드라이이스트를 휘퍼로
잘섞어서 통에 담아 발효실에서 발효시켜 준다.

2. 발효된 폴리쉬반죽과 강력분, 유기농통밀가
루, 인스턴트 드라이이스트, 개량제프리, 물을
믹서기에 넣고 초|종단계까지 반죽을 한다. 
(소금은 후염법으로 넣어준다.) 

3. 최종단게가 되면 구워놓은 호두분태와 통헤
이즐넛 반 자른 것을 반죽에 넣어 섞어준다

4. 반죽통에 담아 발효실에 약 1 시간정도 발효
후 펀칭하고, 발효실보관 40~5아른정도 재발효
후 반죽율꺼낸다

5. 500g씩 분할해서 1 텨란임도 중간발효 후 루프
형으로말아서성형한다 

6 약30~4야懿도 2차발효 후 윗불 240°C, 아랫 
불 21o·c에서 약 3�김도굽는다 

Open Shrimp &Turkey Sandwich(1인분기준) 
통일킹파뉴1/5개 

새우&칠면조 토마토볶음(1인분) 
흰다리냉동새우(51-60) 32, 칠면조 가슴살 70, 
토마토소스 70, 체리토마토 3개(45g), 앙파 15, 간 
마늘 5, 후추, 소금 some 

제3회 브런치 경연대회 제품 레시피 

1 팬에 오일을 두르고, 마늘, 앙파를 볶다가 새우, 
칠면조 가슴살 자른거를 넣고 볶는다 

2. 소금, 후추 부려준 후 체리토마토와 토마토소
스를 넣고 볶아서 마무리 한다. 

리코타치즈(1인분) 
우유 13, 선인 엘르&비르 엑설런스휘핑크림 7, 래몬 
쥬스 1.2, 식초 0.4, 소금 some 
1. 냄비에 우유, 생크림, 소금을 넣고 중약불에서

7f열을한다
2. 살짝 끓는 것이 보이면, 식초, 레몬쥬스를 넣고

잠시 둔 후 살짝 저어주며 응어리지는 것을 확인
후불끈다

3. 체에 면포를 올려 끓인 것을 넣고 울기를 충분히
빼준 후 냉장고에 넣어 다음날 사용한다

오믈렛(1인분) 
선인 냉동살균전란액 25, 선인 냉동냔황액 5, 
우유 5, 소금, 후추 some 
1 냉동살균전란액, 냉동냔황액, 우유, 소금, 후추 

률잘섞어준다 
2. 미니후라이팬을 예열 후 1의 계란반죽을 부어

살짝익혀준다 
3. 살짝익힌계란을볼에옮겨서살짝저어서풀어준

후 다시 예열한 미니후러이팬에 올려 겉면만 익혀
주며 오믈렛모앙으로 만들어준후불에서 내린다.

0�보?E도 
버터 15, 명란마요네즈 25, 앙상추 5, 모짜넬라 슬라 
이스치즈 2장, 아보카도 1/2개, 베이컨 40, 어린잎 새 
싹잎 8, 미니파프리카 5, 바질 2, 당근 2g 
1. 자른빵을오븐에구우烏곤후 버E信냔울려 발라준다
2. 명란마요네즈를 1 의 과정 후 위에 올려서 발라

준다
3 모짜넬라 슬라이스치즈를 2의 과정 후 위에 올 

려준다 
4. 아보카도는 다져서 소금, 후추, 올리브오일과

섞어준 후 3의 과정 후 위에 올려준다 
5 구운 베이컨율 4의 과정 후 위에 올려준다. 
6. 볶은 새우&칠면조 토마토볶음을 5의 과정 후에 

올려준다
7. 오뮬렛을 6의 과정 후에 올린 후 칼집을 살짝

내서 속안이 보이게 해준다. 고후 당근채, 바질을
데코로올려준다.

8. 접시 주변에 새싹잎, 어린잎채소, 리코타치즈를
곁들여서 플레이팅 마무리한다

(사)한국제과기능장협회 | 11 


























































































































































