
	Recipe Name

菜單名稱：
	大 理 石 紋 乳 酪 蛋 糕

	代號Code
	材料 Ingredients
	重量/單位
	製作程序Procedure

	1
	餅乾底:
	
	餅乾底:(@180g)
1. 餅乾屑+糖粉拌勻
2. 加入融化的奶油拌均

3. 倒入模型內壓平備用

乳酪麵糊:(@500g)
1. 奶油乳酪先打軟再加入砂糖拌勻再加入蛋液拌勻即可
2. 另取一鍋鋼盆倒入乳酪麵糊113g在加入過篩可可粉拌勻 入擠花袋內備用

3. 將奶油乳酪麵糊平均倒入模型內在擠上可可麵糊併用牙籤畫出紋路即可烘烤

	2
	餅乾屑
	720g
	

	3
	糖粉
	96g
	

	4
	奶油
	307g
	

	5
	乳酪麵糊:
	
	

	6
	奶油乳酪
	2340g
	

	7
	砂糖
	207g
	

	8
	全蛋
	600g
	

	9
	可可粉麵糊:
	
	

	10
	可可粉
	5g
	

	11
	乳酪糊
	113g
	

	12
	
	
	

	13
	
	
	

	14
	
	
	

	15
	
	
	

	16
	
	
	

	17
	
	
	

	18
	
	
	

	19
	
	
	

	20
	
	
	

	21
	
	
	

	器具&裝飾:
	

	器具:橡皮刮刀 牙籤 軟刮板 瓦斯爐 鋁箔模6個 擠花袋
裝飾: 


	

	烹飪時間Procedure Time:
	

	150/150 30分
	

	120/120 15~20分
	

	
	

	
	

	
	


           大道國中新住民學習餐飲          指導老師:朱秋燕
