
	Recipe Name

菜單名稱：
	焦糖堅果塔

	代號Code
	材料 Ingredients
	重量/單位
	烹飪程序Procedure

	1
	塔皮
	1. 奶油打軟+糖粉拌勻微打發
2. 分次加入蛋打勻

3. 加入過篩高粉及低粉壓拌均勻

4. 成糰入冷凍冰硬

5. 分割五糰 (@180g)
6. 沾手粉壓模成型 烘烤

1. 糖+鹽+蜂蜜煮焦色

2. 加入奶油及動鮮煮到滴入水中呈球捏起來QQ的即可

3. 倒入保溫的堅果內攪拌均勻

4. 再舀到烤好的塔皮內(@300g)即可

	2
	高粉
	340g
	

	3
	低粉
	100g
	

	4
	奶油
	240g
	

	5
	糖粉
	120g
	

	6
	鹽
	2g
	

	7
	奶粉
	34g
	

	8
	蛋
	100g
	

	9
	
	
	

	10
	內餡
	

	11
	鹽
	4g
	

	12
	糖
	220g
	

	13
	蜂蜜
	220g
	

	14
	奶油
	80g
	

	15
	動鮮
	140g
	

	16
	核桃
	800g
	

	17
	蔓越莓
	200g
	

	18
	
	
	

	19
	
	
	

	20
	
	
	

	21
	
	
	

	器具&裝飾:
	

	器具:鋁盤五個 軟刮板 橡皮刮刀 叉子 湯匙 木匙 鋼盆
裝飾: 


	

	烹飪時間Procedure Time:
	

	180/180 20~25分
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