	名稱： 發粿

	材    料 
	克
	材    料
	克
	材    料
	克

	筋麵粉
	5/2杯
	
	
	
	

	玉米粉
	1/3杯
	
	
	
	

	泡打粉
	1大匙
	
	
	
	

	溫水
	3/2杯
	
	
	
	

	糖
	1杯
	
	
	
	

	作法：1麵粉、玉米粉和泡打粉混合過篩後備用。

      2糖和水加熱煮化後，溫度保持在30~40℃，倒入篩過的粉類均勻攪拌成糊狀。

      3先將蒸籠水燒開，放入6個蒸碗蒸一下，將碗內鋪上墊紙，迅速倒入麵糊，約蒸20分鐘即可。

	名稱：銅 鑼 燒 (鬆 餅)

	材料
	克
	材料
	克
	材料
	克

	低筋麵粉
	7/4杯
	小蘇打
	1/4茶匙
	蜂蜜
	1大匙

	細砂糖
	1/2杯
	泡打粉
	1/4茶匙
	
	

	蛋
	3個
	水
	1/3杯
	
	

	作法：1麵粉過篩備用。

      2糖ˋ蛋混合攪拌均勻，加入小蘇打、泡打粉、水及蜂蜜拌勻後，再加入。麵粉調成麵糊。

      3將鍋子燒熱抹點油，將麵糊依所需大小倒在鍋中，待上面冒氣泡，下面著色時，翻面在煎至著色即可。


