宜蘭牛舌餅(20個)
	油皮材料
	重量
	內餡材料
	重量
	烘焙溫度

	中粉
	150g
	無水奶油
	15g
	上火200℃

	無水奶油
	48g
	糖粉
	45g
	下火180℃

	糖粉
	10g
	水麥芽
	3g
	15分鐘

	水
	80g
	中粉
	43g
	

	
	
	低粉
	9g
	

	
	
	水
	13g
	


製作方法：

1. 中粉+糖粉+無水奶油+水一起用橡皮刮刀攪拌，攪拌至光滑有薄膜，放入塑膠袋中鬆弛10分鐘後，分割成20等分備用。
2. 無水奶油+糖粉+水麥芽+中粉+低粉用橡皮刮刀壓拌均勻成糰，分割成20等分備用。
3. 取一份餅皮包入一份內餡(須包緊，避免桿開後露餡)，搓成橢圓後壓扁，先桿開一次成牛舌形狀後鬆弛10分鐘後再桿開一次，桿的愈薄愈好。

4. 入烤箱烤約15分鐘即可。
筆記區
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