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	motomone baking
	マクローネンマッセ
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	motomone baking
	食感を決めるポイント
	生地が固くて成形しにくいときは…

	三日月型？馬蹄型？
	形を意味する名前は三日月ですが、ドイツの食品規定では馬蹄型としても認められており、どちらの伝統的な形も受け継がれています。
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