產品名稱：葡式蛋塔
	原料名稱
	公克
	

	千層鬆餅皮
	一條
	(一)外皮的處理
1.將千層鬆餅皮一條等量切成20片。
2.將外皮搟成直徑比模型大0.5公分之圓形。
(二)內餡的製作
1.將4顆蛋及鮮奶油打散。
2.另將牛奶與80克的糖攪拌至糖完全溶解，加入1.中

3.將蛋液過篩以過濾蛋筋。
4.烘焙20分鐘，200/290；或250℃(放下層)，烘焙20分鐘。


	鮮奶
	250
	

	糖
	80
	

	無糖鮮奶油
	250
	

	蛋
	4顆
	

	低筋粉
	少許
	

	模型
	20個
	

	器具
	1.切麵刀

2.量杯(1000cc)

3.篩網

4.擀麵棍

5.鋼盆

6.打蛋器



產品名稱：蛋黃酥
	1.油皮
	
	製作過程：

1.先將1部份拌成團

2.將2部份拌勻

3.油皮分割20克,油酥12克

4.油皮包油酥=>整形

5.豆沙25克

6.表面擦蛋液

7.烤溫190/180,20分鐘



	中筋粉
	200
	

	細砂糖
	36
	

	奶油
	80
	

	水
	84
	

	2.油酥
	
	

	低筋粉
	160
	

	奶油
	80
	

	3.烏豆沙
	500
	

	4.鹹蛋黃
	20
	


產品名稱：鳳梨酥(正方形模,30個)
	原料名稱
	公克
	製作過程：



	奶油
	225
	1.將糖粉過篩與奶油拌勻
2.蛋分次加入
3.將低筋粉、泡打粉、奶香粉混合過篩後加入拌成糰
4.將麵糰冰硬,較易操作
5.皮分割24G,餡20G
6.成形=>入模形內
7.烤焙190/190,15分,翻面8~15分鐘

	無水奶油
	75
	

	糖粉
	97
	

	全蛋
	1個
	

	奶粉
	45
	

	低筋粉
	310
	

	中筋粉
	90
	

	鳳梨餡
	600
	



黑森林蛋糕(3個9吋)

	原料名稱
	公克
	製作過程:

1. 熱水與可可粉及軟質巧克力拌勻,冷卻備用

2. 蛋黃,細砂糖(1),鹽拌勻

3. 加入液態奶油拌勻

4. 加入已冷卻的巧克力液拌勻

5. 低筋粉,蘇打粉過篩後加入拌勻

6. 蛋白,細砂糖(2),塔塔粉打至濕性發泡

7. 與麵糊拌勻

8. 烤焙180/150,30分鐘

9. 烤後待冷卻後利用鮮奶油,巧克力片,櫻桃進行裝飾

	軟質巧克力
	80
	

	熱水
	240
	

	可可粉
	60
	

	蛋黃
	160
	

	細砂糖(1)
	160
	

	鹽
	2
	

	液態奶油
	140
	

	低筋粉
	320
	

	蘇打粉
	6
	

	蛋白
	400
	

	細砂糖(2)
	200
	

	塔塔粉
	4
	


	器具
	1.鋼盆二個

2.打蛋器

3.刮刀

4.篩網

5.分蛋器


