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(54) 크레페용 전병 제조를 위한 혼합분말 조성물과 이를이용한 크레페용 전병 제조방법

(57) 요약

본 발명은 밀가루, 물 등의 반죽 재료에 섞어 반죽하여 크레페용 전병을 제조하는데 사용되는 크레페용 전병 제조를 위한

혼합분말 조성물 및 이를 이용한 크레페용 전병 제조방법을 제공한다.

본 발명의 혼합분말 조성물은, 설탕을 주재료로 하고, 부재료로서 베이킹 파우더 16~22 중량%, 소금 2~5중량%, 시금치

분말 5~10중량%, 현미 가루 2~7중량%, 바나나 분말 2~5중량%, 생강 분말 2 중량% 이하로 조성되어 단위 포장된 것을

특징으로 한다.

본 발명의 크레페용 전병 제조방법은, 상기 비율로 조성된 혼합분말 조성물을 밀가루와 1:5 비율로 혼합하는 제1 단계; 제

1 단계 혼합된 결과물과, 물, 계란, 우유, 대두유를 각각 1.2:1:0.04:0.18:0.04의 비율로 혼합하여 믹서를 이용하여 20~30

분 동안 반죽하는 제2 단계; 제2 단계에서 반죽된 결과물을 통상적인 크레페 전병 제조기를 이용하여 크레페용 전병을 성

형 구워내는 제3 단계로 행하는 것을 특징으로 한다.

특허청구의 범위

청구항 1.

밀가루, 물 등의 반죽 재료에 섞어 반죽하여 크레페용 전병을 제조하는데 사용되는 혼합분말 조성물에 있어서,
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주재료인 설탕을 66중량%로 하고, 부재료로서 베이킹 파우더 19중량%, 소금 3중량%, 시금치 분말 7중량%, 현미 가루 2

중량%, 바나나 분말 2중량%, 생강 분말 1중량%로 이루어지게 하는 것을 특징으로 하는 크레페용 전병 제조를 위한 혼합

분말 조성물.

청구항 2.

주재료인 설탕을 66중량%로 하고, 부재료로서 베이킹 파우더 19중량%, 소금 3중량%, 시금치 분말 7중량%, 현미 가루 2

중량%, 바나나 분말 2중량%, 생강 1중량%로 조성된 혼합분말 조성물을 밀가루와 1:5 비율로 혼합하는 제1 단계; 제1 단

계에서 혼합된 결과물과 물, 계란, 우유, 대두유를 각각 1.2: 1: 0.04: 0.18: 0.04의 비율로 혼합하여 믹서를 이용하여

20~30분 동안 반죽하는 제2 단계; 제2 단계에서 반죽된 결과물을 통상적인 크레페 전병 제조기를 이용하여 크레페용 전

병을 성형하고 구워내는 제3 단계로 행하는 것을 특징으로 하는 크레페용 전병 제조를 위한 혼합분말 조성물을 이용한 크

레페용 전병 제조 방법.

명세서

발명의 상세한 설명

발명의 목적

발명이 속하는 기술 및 그 분야의 종래기술

본 발명은 밀가루, 물, 우유 등의 반죽재료에 섞어 반죽하여 크레페용 전병을 제조하는데 사용되는 크레페용 전병 제조를

위한 혼합분말 조성물과 이를 이용한 크레페용 전병 제조방법에 관한 것이다.

크레페(크레이프)란 다리올이라는 파이의 한 종류로 크로와상과 함께 16세기에 만들기 시작했고 유럽에서는 2월 성축제

때 성당에서 구워 먹었는데 17세기가 되어서야 일반가정에서 일반화되었다.

"실크 같은" 이라는 뜻의 크레페는 가늘게 잔주름이 가도록 구워내는 것이 특징이며 중세 영국의 크리스프, 크레스프가 와

전된 것으로 프랑스에서는 파누게라고도 불리기도 하였다.

그러한 크레페가 현재 일본 하라주꾸 거리에서 대단한 인기를 얻고 있으며 최근 들어 국내에서도 그 모습을 나타내게 되었

다.

크레페는 얇게 구운 전병 위에 계란.햄.치즈.양파.토마토.베이컨 등 각종 내용물을 얹어서 만든다.

크레페를 만들기 위해서는 전병을 얇게 구워야 하는데, 전병은 우리나라 전통 만두피를 만드는 것과 유사하게 밀가루 반죽

을 하여 일정 모양(원형)으로 찍어내고, 구이 기계를 이용해 구워내는 방법을 택하고 있고, 밀가루 반죽시에 계란 등을 첨

가하여 제조하고 있다.

종래에는 밀가루 반죽을 매번 행할 때마다 반죽에 첨가되는 재료 량이 동일하게 하기 어려우므로 동일 품질의 전병을 제조

하기 어렵고 대량생산의 애로점이 있었다.

또한, 종래에는 밀전병이 단순한 제조방법에 의존하고 있으므로, 최근 기호가 다양한 소비자의 욕구를 충족시키기 위한 색

상 가미, 웰빙 재료 첨가의 필요성이 요구되고 있다.

발명이 이루고자 하는 기술적 과제

상술한 종래의 문제점을 해결하고 필요성에 부응하기 위해 안출된 본 발명은 반죽에 첨가되는 재료 량을 일정하게 할 수

있고 아울러 색상 가미와 웰빙 재료 첨가 및 반죽 품질을 향상시키기 위한 크레페용 전병 제조를 위한 혼합분말 조성물을

제공하는데 목적을 두고 있다.
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또한, 본 발명은 상기 혼합분말 조성물을 이용한 크레페 전병 제조방법을 제공하는데 목적을 두고 있다.

발명의 구성

상술한 목적을 달성하기 위한 본 발명은

밀가루, 물 등의 반죽 재료에 섞어 반죽하여 크레페용 전병을 제조하는데 사용되는 혼합분말 조성물에 있어서,

설탕을 주재료로 하고, 부재료로서 베이킹 파우더 16~22 중량%, 소금 2~5중량%, 시금치 분말 5~10중량%, 현미 가루

2~7중량%, 바나나 분말 2~5중량%, 생강 2 중량% 이하로 조성된 것을 특징으로 하는 크레페용 전병 제조를 위한 혼합분

말 조성물을 제공한다.

또한, 본 발명은

설탕을 주재료로 하고, 부재료로서 베이킹 파우더 16~22 중량%, 소금 2~5중량%, 시금치 분말 5~10중량%, 현미 가루

2~7중량%, 바나나 분말 2~5중량%, 생강 2 중량% 이하로 조성된 혼합분말 조성물을 밀가루와 1:5 비율로 혼합하는 제1

단계; 제1 단계 혼합된 결과물과, 물, 계란, 우유, 대두유를 각각 1.2:1:0.04:0.18:0.04의 비율로 혼합하여 믹서를 이용하여

20~30분 동안 반죽하는 제2 단계; 제2 단계에서 반죽된 결과물을 통상적인 크레페 전병 제조기를 이용하여 크레페용 전

병을 성형 구워내는 제3 단계로 행하는 것을 특징으로 하는 크레페용 전병 제조를 위한 혼합분말 조성물을 이용한 크레페

용 전병 제조 방법을 제공한다.

이하, 본 발명의 방법에 대하여 실시예로서 설명하기로 한다.

본 발명은 밀가루, 물 등의 반죽 재료에 섞어 반죽하여 크레페용 전병을 제조하는데 사용되는 혼합분말 조성물로서, 혼합

분말 조성물을 단위 포장으로 하여 크레페용 전병 제조자에게 공급할 수 있도록 한다.

단위 포장된 혼합분말 조성물은 설탕을 주재료로 하여 베이킹 파우더, 소금, 시금치 분말, 현미 가루, 바나나 분말, 생강 분

말을 포함한다.

상기 설탕은 60~70 중량% 정도의 비율로 포함시킨다. 설탕은 밀가루와 반죽되어 구워진 전병을 적정한 당도로서 감칠맛

을 내는데 사용된다.

상기 베이킹 파우더는 16~22 중량% 정도로 하는데 이는 일정시간 행하는 밀가루와의 반죽시간 동안에 밀가루를 숙성시

키기 위한 용도로 사용된다.

상기 소금은 2~5중량% 정도의 비율로 포함시키며, 밀가루와 반죽되어 구워진 전병의 적정한 염도를 유지하게 한다.

상기 시금치 분말은 5~10중량% 정도의 비율로 포함시키며, 밀가루와 반죽되어 구워진 전병의 색상이 연한 초록색을 띠도

록 한 것이고, 비타민 영양소를 포함하는 웰빙 기능을 구현한다.

상기 현미 가루는 2~7중량% 정도의 비율로 포함시키며, 밀가루의 반죽 품질을 좋게 하는 동시에 건강 식품으로서의 웰빙

기능을 구현한다.

상기 바나나 분말은 2~5중량% 정도의 비율로 포함시키며, 이의 기능은 주로 전병의 향을 적정히 유지하기 위한 비율이다.

상기 생강 분말은 1~2 중량% 정도로 하면, 밀가루와의 반죽시에 사용되는 계란 등에 의한 비린 맛을 없애주는 작용을 한

다.

이와 같은 조성으로 된 단위 포장된 혼합분말 조성물을 이용하여 전병을 제조하는 과정을 설명하면 다음과 같다.
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우선, 200g(그램) 정도의 단위 포장된 혼합분말 조성물과, 밀가루 1kg을 준비하여 서로 혼합하고, 여기에 물 1,000cc 와

계란 1개(30~40g)와, 우유 180cc, 기름(대두유) 40cc를 고루 혼합하여 믹서기를 이용하여 적정한 질기의 반죽을 하며,

이때 반죽에 소요되는 시간은 대략 20~30분 정도를 유지하도록 하여 반죽된 밀가루가 상술한 베이킹 파우더의 작용에 의

해 숙성되게 한다.

이후, 유니메틱(uni-matic)이라 칭하는 공지의 밀전병 성형기를 이용하여 크레이프를 만들어 낸다. 상기 유니메틱은 숙성

된 밀가루 반죽을 투입하면 대략 원형의 전병을 성형해 내어 콘베이어를 통해 이동시키는 동안 콘베이어 하부의 히터에 의

해 전병을 구워내는 장치이다.

이와같은 과정을 통해 혼합 반죽되고 성형되어 구워진 전병을 이용하여 계란.햄.치즈.양파.토마토.베이컨 등 각종 내용물

을 얹어 롤링시킴으로써 크레페를 완성하게 되는 것이다.

발명의 효과

이상에서 설명한 바와같이 본 발명은 단위 포장의 혼합분말 조성물을 제공하여 밀가루 등과 반죽하게 하는 것이므로, 매회

반죽시마다 첨가되는 재료 량을 일정하게 유지하여 품질 유지를 할 수 있게 하는 것이고, 또한 밀가루 반죽하는 제조자가

반죽 공정에 소요되는 시간을 줄일 수 있게 하여 다량 생산이 가능하게 하며, 반죽 품질이 향상되는 효과가 있다. 또한, 본

발명의 혼합분말 조성물을 사용하여 제조된 크레페용 전병에 시금치 분말에 의한 색상 가미, 바나나 분말에 의한 향 첨가,

현미 가루에 의한 웰빙 작용 등을 기대할 수 있는 효과가 있다.
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