
	Recipe Name

菜單名稱：
	雪白蔥花蛋糕

	代號Code
	材料 Ingredients
	重量/單位
	製作程序Procedure

	1
	蛋糕體:     蛋白(1)
	242g
	1. 鮮奶+奶油拌勻+[低粉+玉米粉](過篩)+蛋白(1) 拌勻+香草醬拌勻備用
2. 鹽+蛋白(2)+塔塔粉3速打到起泡在分兩次加入砂糖

3. 糖加完後轉2速打到組織較綿密(呈現小彎勾)

4. 取1/3蛋白到麵糊內拌勻再倒回蛋白糊內輕輕拌勻

5. 白報紙上面鋪滿油蔥酥+肉鬆+青蔥在倒入麵糊於烤盤內並抹平
6. 烘烤

7. 煮咖哩餡料:豬油炒洋蔥+糖+鹽+咖哩粉調味再拌入絞肉拌炒適時加水炒到熟透 冷卻 備用

8. 蛋糕切對半 鋪上咖哩餡料疊起切長條即可



	2
	鮮奶
	259g
	

	3
	奶油(融化)
	291g
	

	4
	低粉(過篩)
	339g
	

	5
	玉米粉(過篩)
	98g
	

	6
	香草醬
	2g
	

	7
	鹽
	12g
	

	8
	蛋白(2)
	646g
	

	9
	塔塔粉
	3g
	

	10
	糖(分次加入)
	272g
	

	11
	油蔥酥
	75g
	

	12
	肉鬆
	75g
	

	13
	青蔥
	75g
	

	14
	咖哩餡:    後腿絞肉
	600g
	

	15
	洋蔥
	180g
	

	16
	糖
	18g
	

	17
	鹽
	12g
	

	18
	咖哩粉
	38g
	

	19
	豬油
	20g
	

	20
	
	
	

	21
	
	
	

	器具&裝飾:
	

	器具:打蛋器 軟刮板 橡皮刮刀 白報紙 卡式爐 木匙 鍋子 
裝飾: 


	

	烹飪時間Procedure Time:
	

	180/130 
	

	15分調頭10分
	

	約25分
	

	可用蒸籠小火蒸約40分
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