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Croissants

Earl Grey Cookie Twinings pineapple cake

Yolk Dried Shrimp

傳統可頌

伯爵茶餅乾 伯爵茶鳳梨酥

海洋蛋黃蝦酥

材料名稱              (g)

1.T45 法國專用粉 ........1000

2. 水 4℃ .................602
3. 伯爵牌棕色酵母 ..........15
4. 鹽 ......................20
5. 大日本明治上白糖 ST.....120
6. 飛雪片狀奶油 ( 壓延用 )..510

法國諾曼地發酵奶油

法國飛雪金磚奶油

材料名稱              (g)

1. 德紐無鹽奶油 ...........600

2. 糖粉 ...................450
3.全蛋 ...................225
4. 杏仁粉 .................175
5. 唐寧伯爵茶 ..............63
6. 絲博巧克力水滴 .........200
7. 鑽石低筋粉 .............875

材料名稱              (g)

酥皮

1. 法國飛雪金磚奶油 .......200
2. 法國無水奶油 ...........100
3.瑪卡龍專用糖粉 .........150
4. 蛋黃 ....................50
5.全蛋 ....................50
6. 德紐全脂奶粉 ............80
7. 唐寧伯爵茶粉 .............5
8 .23 餅乾粉 ...............15

餡料

1. 八卦山土鳳梨餡 ........25

材料名稱              (g)

皮

1. 拿破崙法國粉 ...........165

2. 特寶笠果子用粉 .........165
3. 大日本明治上白糖 ST......33
4. 洋蔥麵包粉 ..............60

5. 法國無水奶油 GHEE.......150

6. 水 ................160~170

內餡

1. 海洋蝦酥 + 鹹蛋黃 ....35

油酥

1. 特寶笠果子用粉 .....528
2. 法國無水奶油 OIL....240

製作方法 :

1. 攪拌方法 : 直接法

2. 攪拌時間 :L6 H2

3. 麵糰溫度 :22℃

4. 基本發酵 :20 分 ( 室溫 )60 分

( 冷凍 )

5. 裹油：先 4 折 1 次，再 3 折 1

次

6. 整 型 樣 式 : 桿 開 寬 41cm 長

98cm 厚 0.5cm

7. 最後發酵 : 成型後室溫先放置

60 分，再進發酵箱發 90 分

8. 烤焙前裝飾 : 刷蛋液

9. 烤焙時間 :15 分，烤焙溫度 :

旋風烤箱 180℃

製作方法 :

1. 伯爵茶葉先用調理機打碎備用

2. 材料 1、2 拌均，全蛋分次拌均

3. 粉類混合過篩，與伯爵茶碎一

起加入拌均

4. 最後拌入巧克力水滴，搓成長

條狀直徑約 5cm 冷藏隔夜

5. 切片，旋風烤箱 165℃，烤焙

18 分

製作方法 :

皮 16g 油酥 16g 內餡 35g

此配方約可做 45-50 個

製作方法 :

皮 28g 內餡 25g

此配方約可做 37 個

飛雪片狀奶油

推 薦 推 薦

德紐磅裝無鹽奶油

推 薦

德紐磅裝有鹽奶油

推 薦

法國無水奶油 GHEE

推 薦

法國無水奶油 OIL

推 薦

推 薦

推 薦

諾曼第醱酵片狀奶油
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Cream Cake 

Cheese Pudding Meat Pie

         Eclair

生乳捲

乳酪布丁燒  德式布丁

閃電泡芙

材料名稱              (g)

布蕾

1. 卡地亞動物鮮奶油 .......200

2. 鮮奶 ..................1200
3.鑽石果凍粉 ..............28
4. 砂糖 ....................40
5. 焦糖布蕾粉 .............120

材料名稱              (g)

生乳捲麵糊

1. 蛋黃 ...................480
2. 細砂糖 .................120
3.蛋白 ...................580
4. 細砂糖 .................220
5. 雪花糖 ..................70
6. 蛋白粉 ...................4
7. 牛乳 ...................100
8. 特寶笠果子用粉 .........266
9. 德紐無鹽奶油 ............40
10. 香草精 ..................4

材料名稱              (g)

泡芙皮

1. 鮮奶 ...................250
2. 德紐無鹽奶油 ...........100
3.鹽 .......................5
4.T55 法國比賽專用粉 .....220
5. 鑽石牌低筋粉 ...........100
6.全蛋 ...................290

材料名稱           

沾面翻糖 - 水果

紅龍冷凍熱帶水果泥    100g
紅龍冷百香果泥         30g
翻糖                  500g
瑞士蓮純白巧 36%            50g
鹽                      2g
冰鑽橘子酒 40%               10g  

材料名稱              (g)

內餡

1. 諾曼地發酵奶油 .........150
2. 卡地亞動物鮮奶油 .......225
3. 鮮奶 ...................225
4. 細砂糖 ..................60
5. 香草莢 ...........2 分之 1 條

6. 蛋黃 ...................210
7. 萊姆酒 ...............1 大匙

塔皮

1. 日本鑽石低筋麵粉 ..300
2. 杏仁粉 .............30
3. 德紐無鹽奶油 ......225
4. 糖粉 ...............90
5. 全蛋 ...............60

卡士達餡

1. 牛乳 ..............1000
2. 加糖蛋黃 ( 加糖 20%).500
3. 紅糖 ...............280
4. 特寶笠果子麵粉 ......80
5. NP 卡士達粉 .........80
6. 德紐有鹽奶油 .......140
7. 德麥香草棒 .........1 支

乳酪蛋糕

1. 諾曼地發酵奶油 .....128
2. 鮮奶 ...............440
3. NBA寶莉乳脂起士....630
4. 蛋黃 ...............184
5. 砂糖 ................92
6. 玉米粉 ..............32
7. 蛋白 ...............200
8. 砂糖 ...............100

內餡 - 水果

1. 鮮奶 ..............700
2. 卡地亞動物鮮奶油 ..300
3. 克寧姆粉 ..........300
4. 香草精 ..............3
5. 打發卡地亞動鮮 .....80
6. 冰鑽橘子酒 40%.....10

內餡 - 咖啡

1. 鮮奶 ..............700
2. 卡地亞動物鮮奶油 ..300
3. 摩卡濃縮醬 ........300
4. 咖啡香精 ...........10
5. 克寧姆粉 ..........310
6. 打發卡地亞動鮮 .....80
7. 冰鑽橘子酒 40%.....30

鮮奶油餡

1. 卡地亞動物鮮奶油 ..1000
2. 細砂糖 ..............72
3. 香草精 ............ 適量

裝飾               糖粉

製作方法 :

28 杯

190。C 隔水烤約 35 分

NBA 寶莉乳脂起士

推 薦

德紐有鹽奶油

推 薦

卡地亞動鮮

推 薦

卡地亞動物鮮奶油

推 薦

德紐無鹽奶油

推 薦
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