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鳳 梨 酥（20個）        
<材料>  
                 

一、 皮                

1. 無水奶油(放軟)  60公克 

2. 無鹽奶油(放軟)  55公克 

3.糖粉     35公克 

4.全蛋 1個 

5.奶粉      30公克 

6.低筋麵粉  200公克 

 

二、 餡 
    鳳梨餡  200公克 

 

<作法> 

1.將回溫的奶油放入盆中切成小塊先用打蛋器攪打成乳霜狀(發白) 

2.將糖粉加入攪拌均勻 
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3.將奶粉加入攪拌均 

4.全蛋 1個放入盆中攪散分 2次加入攪拌均勻 

5.將過篩的粉類分 2次加入,用括刀按壓的方式混合均勻 

   (不要搓揉攪拌避免出筋口感才會酥鬆) 

 

6.外皮分成 20個滾圓(每個約 20g),鳳梨餡分成 20個(每個約 10g) 

7.外皮桿開成大圓片,將內餡包入,收口捏緊滾圓 

8.放入模具中,用手按壓麵團至整個滿模 
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9.烤模間隔整齊放入烤盤中,放入已經預熱到 170度 C的烤箱中烘烤   

10分鐘翻面再烤 7分鐘至表面呈現均勻的金黃色即可 

10.從模具中取出移至鐵網架上放涼 

11.室溫放 1-2天回油更好吃 
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作業單-鳳梨酥會用到的材料是哪一些,圈起來 

 

 
 

鳳梨餡 奶粉 低筋麵粉 

   

蛋 奶油 香草醬 

 
  

鹽 無水奶油 糖粉 

http://www.google.com.tw/imgres?imgurl=http://www.savesafe.com.tw/ProdImg/1300/656/00/1300656_00_main.jpg&imgrefurl=http://www.savesafe.com.tw/Products/ProductView.aspx?s_id%3D45c2a5e2b201522baa377928f8707d72&h=350&w=350&tbnid=Z6711Ij9dJRvEM:&zoom=1&docid=RdWVXCmQYWCZeM&hl=zh-TW&ei=fnkOVPydFc-1uAT4h4LYBw&tbm=isch&ved=0CCYQMygKMAo&iact=rc&uact=3&dur=1915&page=1&start=0&ndsp=19
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◎連連看-將圖和材料名稱一樣的連在一起。 

 

 

◎蛋 

 

 

◎低筋麵粉 

 

 

◎糖粉 

 

 

◎奶粉 

http://www.google.com.tw/imgres?imgurl=http://www.savesafe.com.tw/ProdImg/1300/656/00/1300656_00_main.jpg&imgrefurl=http://www.savesafe.com.tw/Products/ProductView.aspx?s_id%3D45c2a5e2b201522baa377928f8707d72&h=350&w=350&tbnid=Z6711Ij9dJRvEM:&zoom=1&docid=RdWVXCmQYWCZeM&hl=zh-TW&ei=fnkOVPydFc-1uAT4h4LYBw&tbm=isch&ved=0CCYQMygKMAo&iact=rc&uact=3&dur=1915&page=1&start=0&ndsp=19


職業烘焙學習單                                                姓名: 

6 

◎寫寫看 

 

低 筋 麵 粉         

無 水 奶 油         

糖 粉           

糖 粉           

奶 粉           

全 蛋           

無 鹽 奶 油         

鳳 梨 餡          


