冷凍餅乾
	基本麵糰
	香奶巧克力碎塊
	烘焙溫度

	材料名稱
	重量
	材料名稱
	重量
	上火 180℃

	奶油
	100g
	奶油
	100g
	下火 180℃

	糖粉
	160g
	糖粉
	60g
	

	鹽
	1g
	鹽
	1g
	烘焙時間

	全蛋
	1.5個
	全蛋
	1個
	約15~20分鐘

	低粉
	400g
	低粉
	200g
	

	
	
	牛奶巧克力碎塊
	80g
	

	可可脆杏小餅

	材料名稱
	重量

	奶油
	100g

	糖粉
	80g

	鹽
	1g

	全蛋
	1個

	低粉
	160g

	可可粉
	10g


製作方法：
1. 奶油置於室溫下軟化（確實的軟化有助於麵糊的鬆發性）。
2. 奶油、糖粉、鹽打發，再將全蛋慢慢加入打勻。
3. 低粉過篩後加入拌勻成麵糊。
4. 將麵團放置烤盤上包起，整形成長條、圓柱或三角形。
5. 整形完後放入冰箱凍硬後取出。
6. 趁尚未完全退冰前，切成0.5cm厚的片狀，放在烤盤上，入爐烤焙。
筆記區
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