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츠쿠네란 다진 닭고기나 돼지고기등을 양념하여 만든 

일본식 햄버거 스테이크 반죽입니다. 

보통 일식 꼬치구이 집에서 많이 사용되는 식재료이지만, 

냉동으로 보관의 편의성과 

숯불에 구워야하는 번거로움을 개선하여 

베이커리에서 미트필링의 형태로 

다양한 제품에 활용할 수 있습니다. 

닭정육 42%, 돼지고기 25%. 총 67%의 

높은 육함량으로 고기의 풍미를 느끼실 수 있습니다. 

혼다시와 굴 소스로 양념이 되어있어 사용하기 간편하며 

청양고추를 넣어 끝맛이 깔끔합니다. 

오븐에 구웠을 때에도 남아있는 

스모키한 불향과 육즙이 특징인 제품입니다. 

츠쿠네(つくね)란?

포장단위 : 1kg*12ea/box

보관조건 : 냉동

소비기한 : 제조일자로부터 12개월
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츠쿠네 패티
츠쿠네로 조직이 크럼블하고 육즙이 풍부한 패티를 만들어 햄버거, 샌드위치 등으로 활용해 보세요. 

120g

1ea

츠쿠네

지름 8cm 링

츠쿠네 패티

01. 지름 8cm 링에 츠쿠네 120g을 넣고 눌러 펴준다.

02. 컨백션 오븐 180°C 에서 15분간 구워준다.

03. 링을 제거하고 츠쿠네 패티를 뒤집어 180°C 에서 5분간 더 구워준다.

04. 오븐에서 꺼낸 뒤 틀을 제거해준다. (패티 속의 온도가 65℃ 이상 넘어가야 완성)

링에 넣어 구운 패티 링을 빼고 구운 패티



양송이슬라이스
1kg

츠쿠네 버거 / 양송이 버거

1ea

1ea

40g

20g

20g

15g

15g

10g

10g

츠쿠네 패티 (4p 참고)

버거번

아이올리 소스

후레쉬 모짜렐라

프릴라이즈

구운양파

토마토 

크런치 피클

야끼도리 소스

츠쿠네 버거

01. 버거번을 반으로 나누어 양쪽에 아이올리 소스를 발라준다.

02. 츠쿠네 패티에 야끼도리 소스를 바른 뒤 치즈를 올려 1분간 구워 치즈를 녹여준다.

03. 버거 번에 프릴라이즈>토마토>패티>피클>구운 양파 순으로 올려준 뒤 번 윗부분으로 닫아준다.

04. 모양이 흐트러지지 않도록 꽂이로 고정한다.

1ea

1ea

20g

10g

20g

10g

35g

츠쿠네 패티 (4p 참고)

버거번

후레쉬 모짜렐라

프릴라이즈

구운양파

크런치 피클

버섯크림소스

츠쿠네 머쉬룸 버거

01. 버거 번을 반으로 나누어 양쪽에 아이올리 소스를 발라준다. 

02. 츠쿠네 패티에 치즈를 올려 오븐에 1분간 구워 치즈를 녹여준다.

03. 버거 번에 프릴라이즈 > 패티 > 피클 > 구운양파 > 버섯 크림 소스 순으로 올려준 뒤번 윗부분으로 닫아준다.

04. 모양이 흐트러지지 않도록 꽂이로 고정한다.

200g

50g

15g

적당량

양송이슬라이스

40% 유지방 크림

이탈리안 꼬포치즈

소금

버섯 크림 소스

01. 양송이 슬라이스를 달궈진 팬에 물기가 사라질 때 까지 볶아준다.

02. 크림을 넣고 농도가 되직해질 때 까지 졸여준다.

03. 치즈를 넣고 섞어준뒤 마무리한다.
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야끼도리소스
2.2kg

분량 :1개

버섯크림소스

구운양파

크런치 피클

츠쿠네 패티

프릴라이즈

번

번

아이올리소스

구운양파

크런치 피클

츠쿠네 패티
&야끼도리소스
&치즈

프릴라이즈

번

번

아이올리소스
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프렌치스타일믹스 

포장단위 : 2.5kg

성분 : 당근 35%, 완두콩 23%, 

강낭콩 13%, 그린빈 14%, 

순무 13%

1

1

적당량

적당량

츠쿠네

프렌치스타일믹스

올리브오일 엑스트라 버진

소금

츠쿠네 야채 필링

01. 냉동 상태의 프렌치 믹스에 약간의 소금과 올리브유를 뿌려 섞어둔다.

02. 달궈진 팬에 기름을 두른 후 약간의 소금간을 하여 츠쿠네를 볶아준다. 

*츠쿠네가 뭉치지 않도록 잘 풀어가며 볶아준다.

03. 볶아진 츠쿠네와 프렌치 믹스를 섞어준다.

물이 나오지 않는 냉동 야채를 섞어 츠쿠네 필링으로 사용해 보세요.

츠쿠네 야채 필링



memo

츠쿠네 소시지 롤

525g

1ea

츠쿠네

데니쉬 페스츄리 생지

츠쿠네 소시지 롤 - 데니쉬

01. 데니쉬 페스츄리를 10*10cm로 재단한다.

02. 중간 지점에 사선으로 2~3개의 칼집을 내어준다. 

03. 츠쿠네를 35g 필링 해준 뒤 말아준다.

04. 27℃/75%에서 30분간 발효한다.

*TIP : 펍을 사용하시면 발효 공정 없이 사용 가능

05. 계란물을 바른 뒤, 180℃ 컨백션에서 20분간 굽는다.

450g

1ea

츠쿠네 야채 필링 (6p 참고) 

펍 페스트리 생지

츠쿠네 야채 필링 소시지 롤 - 펍 페스츄리

01. 펍 페스트리 생지를 10*10cm로 재단한다.

02. 중간 지점에  사선으로 3~4개의 칼집을 내어준다.

03. 츠쿠네를 30g 필링 해준 뒤 말아준다.

04. 계란물을 바른 뒤, 180℃ 컨백션에서 20분간 굽는다.
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펍 플레이크
페이스트리도우
700g*14ea

데니쉬 페스츄리 생지
1050g*6ea

분량 : 15개 (시트 1판 기준)

[발효없이 사용][발효 후 사용]

데니쉬(발효) / 펍 페스트리 생지(비발효)



memo

츠쿠네 푸가스

1000g

740g

18g

15g

50g

60g

2g

밀가루 T55

물

소금

사프저당용세미드라이이스트

올리브오일 엑스트라 버진

물(바시나주)

이비스 옐로우

반죽

01. 스파이럴 믹서에 올리브유, 바시나주용 물 제외 모든제료를 투입한다.

02. 저속 3분 > 고속 4분 > 바시나주 > 고속 2분 > 올리브유 투입 > 저속 3분 동안 믹싱한다.

*최종 반죽 온도 : 26~27℃

03. 상온에서 45분간 1차 발효한다.

04. 50g씩 분할하여 둥글리기 후 상온에서 10분간 휴지시킨다.
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분량 : 16개

1725g

1500g

반죽

츠쿠네

조립

01. 50g씩 분할한 반죽을 넓게 밀어 편 후 츠쿠네 90g을 올려 넓게 핀다.

02. 다른 한 장으로 덮어 끝부분을 봉한 후 나뭇잎 모양으로 칼집을 넣는다.

03. 발효실 35℃ / 75%에서 40분간 2차 발효를 진행한다.

04. 200℃ / 180℃ 데크오븐에서 스팀 없이 17분간 구워낸다.

05. 올리브 오일을 발라준다.



피타브레드
70g*144장

memo

츠쿠네 포켓 피자

1개

40g

80g

피타브레드

모짜렐라치즈

츠쿠네 야채 필링 (6p 참고) 

포켓 샌드위치

01. 피타 브레드를 반으로 잘라 속을 채울 수 있는 주머니 형태로 준비한다.

02. 충전물을 80g씩 채워 넣는다.

03. 피타 브레드가 덮히도록 모짜렐라 치즈를 토핑한다.

04. 180°C 컨백션 오븐에 5분간 구워주며 치즈의 색을 내준다.
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피타브레드

분량 : 1개

일반 모짜렐라 냉동 후레쉬 모짜렐라 냉장 후레쉬 모짜렐라

40~43%

45~48%

58%

※ 모짜렐라의 종류 및 수분함량 차이



memo

츠쿠네 파테

450g

150g

츠쿠네

프렌치스타일믹스

츠쿠네 파테 필링

01. 츠쿠네와 프렌치 스타일 믹스를 3:1 비율로 섞어준다.

적당량

000g

플레이크페이스트리도우

베이컨

조립

01. 냉동 펍 페스츄리 시트를 살짝 해동하여 하기와 같이 재단한다.

- 바닥, 앞면 : 16*22 cm

- 옆면 : 8*8 cm * 2ea

- 뚜껑 : 18*10cm

02. 사각 틀(14*6*6cm)에 이형제를 바른 후 바닥, 앞면, 옆면 펍 시트를 넣어서 준비한다.

03. 펍 시트를 넣은 사각 틀에 베이컨을 가로로 넣어 준다.

04. 준비한 츠쿠네 파테를 500g 넣어 준다.

05. 베이컨을 덮어 주고, 계란물을 바른 뒤 뚜껑 펍을 덮어서 마무리 해준다.

06. 펍 가장자리를 칼로 정리해 주고, 계란물을 바른다.

07. 츠쿠네 파테 상단에 구멍을 뚫어 수증기가 빠질 수 있도록 만들어준다.

08. 컨백션 오븐 180도 1시간 구워준다.

09. 파테의 중심부 온도가 75도가 넘는지 확인해 준다.

10. 2시간 이상 냉각하여 파테를 탈거하여 사용한다.
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※ 07번 공정 구멍 ※ 파테 전용 틀을 사용하시면 탈거가 더 간편합니다.

틀 사이즈 : 14*6*6cm | 분량 : 틀 1개

프렌치스타일믹스 

포장단위 : 2.5kg

성분 : 당근 35%, 완두콩 23%, 

강낭콩 13%, 그린빈 14%, 

순무 13%

파테란? 자투리 고기를 갈아 밀가루 반죽으로 감싸
익혀낸 정통 프랑스 요리
파테란? 자투리 고기를 갈아 밀가루 반죽으로 감싸
익혀낸 정통 프랑스 요리
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츠쿠네 구운 고로케

700g

300g

300g

200g

50g

630g

16g

20g

8g

16g

500g

2000g

강력분

밀가루베르대

우유

락틱버터

설탕

물

정제소금

개량제HM

이비스 옐로우

사프저당용세미드라이이스트

가공팜유SI

츠쿠네 야채 필링 (6p 참고)

반죽

01. 버터와 팜유 플레이크를 제외한 모든재료를 혼합한다.

02. 저속 3분 > 고속 3분 30초 > 버터 투입 > 저속 3분 > 고속 2분 > 마지막에 팜유플레이크를 넣고 

섞어준다.    * 반죽온도 25±1°C

03. 발효실 28°C / 75% 에서 45분 > 냉장에서 2시간동안 1차 발효를 진행한다.

04. 50g씩 분할하여 상온에서 15분간 중간 발효를 시킨다.

05. 츠쿠네 야채 필링을 40g씩 넣은 후 계란물을 발라 습식 빵가루를 묻혀준다.

06. 발효실 28°C / 75% 에서 40~50분간 2차 발효를 진행한다.

07. 190 / 190 °C 데크 오븐에서 27분간 구워준다.

구웠지만 튀긴 것 같은 구운 고로케

분량 : 50개

가공팜유 SI  1kg

극도로 경화된 팜유로 만든 유지 플레이크.
반죽 내에서 발효 중에는 녹지 않다가 굽는 
과정에서 녹아 튀기는 효과를 내는 핵심 
원료입니다.

개량제 HM  1kg

급수 함량을 늘려도 반죽이 질어지지 않게 해주는 
개량제. 튀김은 반죽 내 수분이 기름으로 치환되는 
방식으로 진행됩니다. 최대량의 물을 첨가해 
구워도 수분감을 유지하며, 튀김 조직이지만 
기름지지 않은 조직을 형성합니다.

[튀김의 원리 - 핵심 원료]

※ 튀김의 원리

튀김을 튀길 때 내부의 수분이 증발하면서 
진공 상태가 형성되고, 이때 빈공간에 기름을 
빨아들이게 됩니다. 

구운 고로케는 기름 치환량만큼 반죽에 미리 
기름을 공급하여 굽는 과정에서 반죽에 스며들게 
만듭니다. 이것이 구웠지만 튀긴 것 같은 
구운 고로케의 원리입니다.


