班級：   年     班                                  組別：   (請勾選組別)
姓名：                座號：    
1、 烹飪主題：銅鑼燒
2、 材料：

	材料名稱
	材料份量
	材料名稱
	材料份量

	全蛋
	4顆
	低粉
	200g

	細砂糖
	160g
	B.P.(泡打粉)
	4g

	蜂蜜
	40g
	內餡
	適量

	水
	80g
	
	


3、 材料準備：
	1.學校提供：
	泡打粉、蜂蜜

	2.班級代表：
(請小老師幫忙購買)
	細砂糖1包(1kg)、低粉1包(1kg)、紅豆粒餡1包(600g)、芋泥餡1包(600g)

	3.各組準備：
(各組自行討論分配)
	全蛋4顆

	4.每位同學自備：
	圍裙、口罩、攜帶成品之容器、手套、其他自己覺得需要的物品。


【我負責採買的材料&工作】(務必填寫，即使只是掃地、擦桌子，也要寫出)：
	材料/工作名稱
	花費金額

	
	

	
	

	
	


※注意：

1. 為避免糾紛，購物請記得索取發票或收據(需蓋店章)。
2. 如有需要冰的食材，請記得寫上班級、組別、在早上7:35前，送至烹飪教室。 如教室未開，請放教室門外的塑膠籃內或桌上。
3. 未使用完的食材，請在當日17:15分前領回。
流程圖(請於下表中畫出製作銅鑼燒的流程圖)

	


4、 製作步驟：
用具：電子秤*1、塑膠盆*2、鋼盆*2、直型打蛋器*1、耐熱橡皮刮刀*1、碗*2、剪刀*1
作法：
1. 將細砂糖、全蛋、蜂蜜、水倒入鋼盆中攪拌至糖溶解。
2. 低筋麵粉、泡打粉一起過篩加入步驟1的鋼盆中攪勻，即為外皮麵糊。
3. 瓦斯爐先開大火，燒至平底鍋的鍋面水分冒泡蒸發，轉小火（內外兩圈）。
4. 舀入適量麵糊，煎到表面有大氣泡出現即可翻面，數10秒左右即可起鍋。
5. 中間夾入內餡。
小叮嚀：
1. 麵糊擴散後的大小，應盡量控制成可兩兩成對。
2. 鍋鏟上沾的麵糊要清乾淨，有助維持成品美觀。
3. 鍋溫太高時，可將火轉小、或暫時將鍋子離火，如此可降低溫度、避免燒焦。
心得區(請寫下至少100字的小心得~~)：
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