附件一

點心社食譜

一、課程主題
	點心類（依主題難易度及所需時間排列）
	飲品、凍品類

	A.花式小西餅
	
	G.法國土司
	
	1.茶凍
	

	B.Easy pizza
	
	H.鬆餅
	
	2.梅子綠
	

	C.簡易酥片
	
	I.年輪蛋糕
	
	3.鮮奶茶
	

	D.玉米鮪魚起酥
	
	J.蛋塔
	
	4.鮮奶酪
	

	E.大蒜麵包片
	
	K.椰子塔
	
	
	

	F.奶酥厚片
	
	L.紅茶餅
	
	
	


二、食譜及步驟
	主題
	花式小西餅
	備註

	材料
	冷凍餅乾8條
	每條41片

每人六片

（55人份）共需八條



	作法
	1.烤箱預熱180~200℃

2.冷凍餅乾分開平放在烤盤上

3.烤約15分鐘即可
	

	注意事項
	1下火溫度調低，以免底面烤焦

2.發小烤盤，速度才來得及
3.可不用退冰（發材料時間較長）
	


	主題
	Easy Pizza
	備註

	材料
	厚片吐司53片、蕃茄醬3罐、鳳梨罐頭1罐
火腿片1包、玉米粒罐頭3罐、鮪魚罐頭6罐
乳酪絲6包
	53人份

	工具
	烤盤、菜刀、砧板、盤子
	

	作法
	1. 烤箱預熱上火160℃／下火120℃

2. 吐司放烤盤上、塗勻蕃茄醬

3. 火腿.鳳梨切小塊，玉米粒、鮪魚瀝去湯汁

4. 放上火腿、鳳梨、鮪魚，鋪上乳酪絲、蕃茄醬

5. 進烤箱烤至乳酪絲呈金黃色即可
	


	主題
	簡易起酥片
	備註

	材料
	起酥片、糖、雞蛋
	

	工具
	菜刀(若沒有輪刀)、砧板、刷子(或湯匙)
	

	作法
	A.烤箱預熱上火150℃／下火120℃
B.起酥片切成4片

C.蛋打散，於起酥片上刷上蛋液

D.灑上砂糖

E.送入烤箱，烤至膨起即可
	


	主題
	玉米鮪魚丹麥
	備註

	材料
	起酥片、玉米粒、鮪魚罐、蛋
	

	工具
	刷子、量杯、烤盤、叉子、盤子
	

	作法
	A.烤箱預熱上／下火 150℃

B.玉米粒、鮪魚罐湯汁瀝乾倒於盤上拌勻

C.起酥片上已叉子叉動，使之不會還膨脹起

D.放入餡料對折包起，以叉子邊，抹上蛋液

E.烤至成金黃色即可(10~15分)
	


	主題
	香蒜吐司
	備註

	材料
	薄/厚片吐司、無塩奶油100g、大蒜10瓣、檸檬汁2T塩、黑胡椒粉各一小匙、凱利茴香、匈牙利紅椒粉
	

	工具
	麵包當、菜刀、砧板、烤盤、打蛋盆、打蛋器、奶油抹刀兩個、抹刀一個
	

	作法
	1.奶油放置在室溫下回軟、烤箱預熱180℃

2.吐司片切半、蒜頭去皮、切成碎末、茴香切碎

3.將奶油沏小塊、拌入蒜末、檸檬汁、塩、黑胡椒粉茴香拌勻

4.將蒜香醬塗抹於每片麵包上、表面撒上少許紅椒粉、送入烤箱烤10~15分、至表面呈金黃色澤即可
	


	主題
	奶酥厚片
	備註

	材料
	奶油1小條100g、糖1/2C、奶粉1C、蛋1/2個
	

	工具
	打蛋盆、打蛋器、量杯、橡皮刮刀、奶油抹刀
	

	作法
	A.烤箱預熱上火150℃／下火50℃

B.所有材料攪拌均勻

C.抹上厚片吐司、烘烤約5~10分鐘呈金黃色
	


	主題
	法國吐司
	備註

	材料
	白吐司10片、蛋5個、牛奶150㏄、細砂糖70g、肉桂粉少許、香草精少許
	

	工具
	打蛋盆、打蛋器、平底鍋、煎鏟、量杯、盤子、麵包刀
	

	作法
	A.吐司對切成三角形(By鋸齒刀)

B.雞蛋打成均勻蛋液、加入牛奶細砂糖、塩、肉桂粉、香草精、攪打至砂糖均勻溶解、即為奶蛋汁

C.將吐司放至奶蛋汁中浸溼

D.平底鍋燒熱、放入少許油、放入吐司煎至兩面金黃即可
	


	主題
	鬆餅
	備註

	材料
	鬆餅粉300g、牛奶260ml、蛋兩顆、奶油
	

	工具
	打蛋盆、打蛋器、量杯、平底鍋、鍋鏟、盤子
	

	作法
	A.先將鬆餅粉、牛奶及蛋攪拌均勻

B.平底鍋拭乾、熱鍋、放入少許油、以餐巾紙抹勻

C.以湯匙倒入一份麵糊使之成為直徑約10cm之圓

D.煎約45秒、待其冒出大量汽泡在翻面煎30秒即可盛起
	


	主題
	年輪蛋糕
	備註

	材料
	鬆餅粉100g、蛋一個、奶油30g、牛奶90㏄、蜂蜜20g(2T)
	

	工具
	打蛋盆.打蛋器.量杯.菜刀.砧板.平底鍋x 2湯杓x 1
	

	作法
	A.奶油加熱使之熔化

B.所有材料拌勻.並確定完全沒有顆粒

C.平底鍋擦乾.用餐巾紙抹上一層油(薄).轉小火

D.倒入一勺麵糊.在平底鍋中延展成長方形待其略焦後捲起再倒ㄧ次麵糊.重覆二次.即可
	


	主題
	蛋塔
	備註

	材料
	蛋5顆、糖150g、牛奶240㏄、蛋塔塔皮21個
	

	工具
	打蛋盆、打蛋器、量杯、烤盤、湯勺
	

	作法
	A.將砂糖牛奶、雞蛋攪拌均勻

B.以漏勻過濾蛋液

C.倒入蛋塔塔皮、放入烤箱烤15~20分鐘

D.烤箱預熱上火120℃／下火150℃
	

	注意事項
	塔皮量少，可選大的塔皮或增加數量
	


	主題
	椰子塔
	備註

	材料
	塔皮20個、奶油50g、糖粉240g、蛋兩個、塩1/2小匙、牛奶60ml、椰子粉240g
	

	工具
	打蛋盆、橡皮抹刀、湯匙
	

	作法
	1.把內餡全部攪拌均勻、放入塔皮內約8分滿

2.放入已預熱上火190℃/下火210℃之烤箱，烤15~20分鐘至金黃即可
	

	注意事項
	使用6㎝小塔皮時、量略多、可讓學生填完所有餡料即可、若使用大塔皮餡會不足
	


	主題
	紅茶餅
	備註

	材料
	奶油100g、白砂糖50g、煉乳15g、中筋麵粉150g、茶葉3~4包(1T)
	

	工具
	打蛋盆、打蛋器、橡皮刮刀、湯匙
	

	作法
	A.奶油加糖、煉乳混合打勻、烤箱預熱180度℃

B.加入麵粉混合打勻

C.加入茶葉混合打勻

D.將麵糰分成一大匙的量、用手搓圓再壓扁，放上烤盤、烘烤約20~30分鐘
	


	主題
	綠茶凍
	備註

	材料
	2000c.c水煮開.綠茶包8色.膠凍粉8~10T
	

	工具
	湯鍋.湯杓.量杯.烤盤
	

	作法
	1.以量杯裝八杯水（約2000㏄）煮開

2.關火，放入綠茶包燜3~6分鐘

3.放入膠凍粉，攪拌均勻

4.嚐甜味，再放入適量糖（約4大匙）
	

	注意事項
	1.茶包盡量不煮，以免茶澀味盡出

2.等待凝結時間可以說明「洋菜、膠凍粉、吉利丁、吉利T」之差異

3.200㏄水：1T 膠凍粉比例在室溫下可以快速凝結
	


	主題
	梅子綠茶
	備註

	材料
	綠茶包8包、梅子25顆、糖適量
	

	工具
	湯鍋、湯杓、盤子、量杯
	

	作法
	A.每組盛3000ml水煮開，放入話梅攪拌

B.水煮開後熄火，放入綠茶包燜約六分鐘

C.試甜度，放入適量砂糖至完全溶解

D.加入冰塊使之降溫.即可盛裝
	

	注意事項
	調理話梅(甜.鹹度)味道重.可不用放糖
	


	主題
	奶茶
	備註

	材料
	茶包6包、奶粉16T、糖1/2C(8T) 、水8C
	

	工具
	湯鍋、湯杓
	

	作法
	A.盛8杯水、煮至沸騰熄火、放入茶包、燜5分鐘後取出 

B.加入(16T)奶粉煮至沸騰再煮2分鐘

C.加入適量糖、試甜味
	

	注意事項
	1.奶粉也可改為鮮奶，比例是4大匙奶粉：1杯水，意即材料改為水4C、鮮奶4C。
	


	主題
	鮮奶酪
	備註

	材料
	膠凍粉6T、砂糖8T、鮮奶900㏄、水800㏄、鮮奶油300㏄
	

	工具
	鍋子兩個、量杯(大)盤子(糖粉)烤盤
	

	作法
	A.開水煮沸、加入膠凍粉及砂糖、攪拌均勻

B.另取一鍋、將鮮奶及鮮奶油加熱至微溫

C .2鍋混合攪拌均勻即可分裝至容器中、放入冰箱冷卻凝固
	

	注意事項
	1. 鮮奶製品，請儘早吃完

2. 為避免營養成分產生變化，鮮奶不能過度加熱。
	


