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◎ 材料

	鮮奶
	150c.c.

	糖
	20克

	雞蛋
	一顆

	香草精
	少許


◎ 作法
1.將糖加入鮮奶中，以小火將糖完全溶解即可關火，放涼待用。

2.將蛋打在容器內，打勻。
3.將加了糖的鮮奶加入蛋液中。
4.加入少許香草精攪拌均勻。

5.電鍋中加入半杯水蒸。
P.S.淋上焦糖可以增加風味唷!!

◎焦糖材料：糖20克，熱水1/4小匙
◎作法：
1.糖倒進鍋裡，大約小火.文火即可。待鍋內的砂糖有加熱到開始溶解的狀態後(鍋內邊緣的砂糖開始呈液狀)，接著就可倒進1大匙的熱水。倒進熱水的功用可以幫助砂糖溶解，之後準備一隻長柄器具(避免燙手不方便作業)攪拌，避免焦底或者溶化不完全。
2.現在是煮焦糖液最重要的步驟，持續注意鍋內的情形，以免功虧一簣。待鍋內的砂糖完全溶化，並且焦糖液的顏色開始轉成深褐色後，即可熄火，焦糖液也就完成了。注意：煮好得焦糖液會很快冷卻變硬喔。
