三、杏仁餅乾（巧克力餅乾）
	原料名稱
	公克

	安佳無塩奶油
	90克

	低筋粉
	175克

	糖粉
	60克

	杏仁粉(可可粉)
	50克

	全蛋
	1顆

	塩
	少許


	器具
	1.鋼盆

2.打蛋器

3.刮刀

4.篩網

5.烤盤紙

	作法
	1.奶油軟化加入過篩的糖粉及塩打至發白 

2.蛋打成蛋液後分2~3次拌勻 

3.拌入過篩的低筋粉及杏仁粉
(亦可加入少許檸檬油調味)

4.上下火皆190度烤20分鐘左右
(看您的餅乾大小後薄增減時間)
5.若要吃巧克力口味者可將杏仁粉改成可可粉。 

6.第3步驟做完後若太濕可再加些低粉。 

7.想吃鹹一點就多放些鹽


