香蒜卡拉棒(參考馮嘉慧【自己做團購名點&伴手禮Top 100】)
	材料
	重量
	材料
	重量
	烘焙溫度

	高粉
	520g
	香蒜粉
	適量
	上火210℃

	酵母
	4g
	
	
	下火210℃

	沙拉油
	80g
	
	
	

	水
	320g
	
	
	20分鐘

	鹽
	4g
	
	
	


製作方法：

1. 將高粉、酵母、沙拉油、水、鹽拌勻成團，發酵10分鐘。
2. 將麵團分割成30等分。

3. 搓成約20公分長條狀(搓不長時可先鬆弛10分鐘再搓)。

4. 表面刷蛋液。

5. 撒上香蒜粉，以上下火210℃烤20分鐘。
p.s.吃素者可改用義大利香料、黑胡椒、起司粉等替代。
筆記區
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