	名稱：饅頭

	材    料 
	克
	材    料
	克
	材    料
	克

	中筋麵粉
	600
	
	
	
	

	溫水
	450
	
	
	
	

	糖
	3大匙
	
	
	
	

	奶粉
	3大匙
	
	
	
	

	酵母粉
	1大匙
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	作法：1酵母放入溫水中融化，靜置5分鐘左右使其發酵。

2面盆中倒入中筋麵粉、糖、奶粉及酵母水，揉成麵糰，再揉勻揉光滑。

3將麵糰揉成長條切成8塊，放入蒸籠內醒40分鐘，待比原來體積大2倍大時，

移至水滾的蒸鍋上，以大火蒸15分即成白饅頭


	名稱：烤蔥餅

	蔥末
	2杯
	油
	2大匙
	
	

	鹽
	1茶匙
	白芝麻
	少許
	
	

	胡椒粉
	1/2茶匙
	
	
	
	

	作法：1酵母放入溫水中融化，靜置5分鐘左右使其發酵。

2面盆中倒入中筋麵粉、糖、奶粉及酵母水，揉成麵糰，再揉勻揉光滑。

3麵團揉光滑後切成2份，每份皆擀成薄片，均勻地撒上油、鹽、胡椒粉與蔥末。

4將薄片捲成筒狀，盤成圓形，再用麵棍擀開，上面撒上白芝麻。

5烤箱先預熱以上火200℃下火180℃，烤15分鐘即可。


	名稱：披薩

	洋蔥
	1顆
	乳酪絲
	1杯
	
	

	鳳梨罐
	1罐
	披薩汁
	1杯
	
	

	火腿粒
	1/2杯
	
	
	
	

	作法：1酵母放入溫水中融化，靜置5分鐘左右使其發酵。

2面盆中倒入中筋麵粉、糖、奶粉及酵母水，揉成麵糰，再揉勻揉光滑。

3將麵糰揉成長條切成8塊，每塊皆用手搓圓後在鬆弛一下，即可擀開成圓形麵餅，底部墊烘焙紙，表面刷上披薩汁，在鋪上洋蔥絲、鳳梨片、火腿粒、乳酪絲等料，先將烤箱預熱，再放入鋪好料的麵餅，以上火200℃、下火170℃考30分即可。 



	名稱：鮪魚土司披薩                 海鮮土司披薩

	材    料 
	克
	材    料
	克

	厚片土司
	6片
	厚片土司
	6片

	鮪魚罐頭
	2罐
	花枝切成條狀
	半碗

	洋蔥


	1/4顆
	蝦仁
	半碗

	青椒
	1/4顆
	蟹肉棒撕成絲狀
	半碗

	蕃茄
	1顆
	洋蔥


	1/4顆

	蕃茄醬
	3湯匙
	青椒
	1/4顆

	乳酪絲
	1杯
	蕃茄醬
	3湯匙

	
	
	
	

	作法：

1洋蔥切成細末，和鮪魚拌勻即為鮪魚醬。

2青椒切成細條，蕃茄切成圓片狀備用。

3土司先塗上少許蕃茄醬，再放上鮪魚醬、青椒絲、蕃茄片。

4最上層放乳酪絲，放入烤箱中以200℃溫度烤10分鐘即可。
	做法：
1洋蔥及青椒切成細絲。

2花枝及蝦仁先燙熟待用。

3土司先塗上蕃茄醬，再放上洋蔥絲、青椒絲、及其他已燙熟的海鮮。
4最上層放乳酪絲，放入烤箱中以200℃溫度烤10分鐘即可

	名稱：香菇素包

	材料
	克
	材料
	克
	材料
	克

	A麵輪
	100
	味精
	1茶匙
	C太白粉
	2大匙

	香菇
	60
	鹽
	1/2茶匙
	水
	3大匙

	洋地瓜
	200
	糖
	1/2大匙
	香油
	2大匙

	B沙拉油
	1/3杯 
	白胡椒粉
	1/2茶匙
	
	

	醬油
	1/4杯
	水
	1/3杯
	
	

	做法：1香菇用熱水泡軟，洗淨後擠乾水分；麵輪用熱水泡軟後，用開水煮約2分鐘以去除油膩，取出，擠乾水分；洋地瓜去皮，將三項處理好材料切成小丁狀備用。

    2將切丁的材料與材料B放入鍋中炒香，並用材料勾芡後取出，放涼備用。


	名稱：上海湯包

	材料
	克
	材料
	克
	材料
	克

	絞肉
	180
	薑汁
	26
	水
	130

	絞油
	80
	味精
	4
	白芝麻粉
	6.5

	豬皮凍
	130
	糖
	4
	鹽
	少許

	蔥汁
	13
	香油
	22
	雞粉
	少許

	
	
	
	
	白胡椒粉
	少許

	


	名稱：豆沙小包子

	材    料 
	克
	材    料
	克
	材    料
	克

	橘子
	1個
	糖
	少許
	水
	適量

	金桔
	5個
	糯米粉
	600
	紅豆沙
	適量

	做法：1將帶皮去子的橘子用果汁機打成泥狀和金桔皮、糖混合均勻。

      2糯米粉和水攪拌均勻，加入做法1的料拌勻後蒸熟，置涼後備用。

      3做法2的料，分成小糰，裹上紅豆沙後 ，包上麵皮，入蒸籠以大火蒸5分鐘即可。

	名稱：芝麻包

	材料
	克
	材料
	克
	材料
	克

	發麵麵糰
	1份
	豬油
	1/2杯
	芝麻
	少許

	芝麻粉
	3/2杯
	細砂糖
	60
	
	

	作法：1芝麻粉與豬油、細砂糖拌勻成內餡，放入冰箱冷藏備用。

      2將發好之麵糰揉至光滑後分成20等份，再以手壓成圓薄片，中間包入餡料，捏口朝下，在表面撒上數粒黑芝麻，放置約30分鐘，放入蒸籠，以大火蒸12分鐘。

	名稱：菜肉包子

	餡料
	克
	餡料
	克
	餡料
	克

	＊a瘦絞肉
	9 00
	鹽
	8
	雞粉
	10

	絞肥油
	600
	味精
	25
	白胡椒粉
	3

	薑
	160
	糖
	22
	香油
	少許

	蔥
	80
	醬油
	47
	水
	600

	＊b青江菜
	1500
	白芝麻粉
	38
	鹽
	2

	味精
	28
	雞粉
	5
	糖
	5

	豬油
	1碗
	香油
	少許
	
	

	作法：1將餡料a混合拌勻後，備用。

      2將青江菜剁碎和餡料b混合均勻，再加入拌好的餡料a，備用。

      3將發好之麵糰揉至光滑後分成20等份，再以手壓成圓薄片，中間

       包入餡料後，從邊緣開始收口，稍作整型後，放入蒸籠內以大火蒸約8~9分鐘即可。

包入餡


