水果塔---97.10.16
1、 塔皮材料(約30個)                   ☆塔皮作法
奶油 396g  ①                         1．把奶油打軟(打發)

糖粉 250g  ②                         2．將糖粉及鹽過篩加入打發的
鹽 3g  ②                                奶油中再微打發
全蛋 66g(大顆蛋1個)                   3．全蛋分次加入2中
低筋麵粉 660g                         4．低筋麵粉及泡打粉過篩加入

泡打粉 3g                                3中，變成麵糰後鬆弛30分

                                             鐘(可蓋濕布、鋼盆或包保鮮

                                             膜)

二、作法

①鮮奶油用球型攪拌器打成濃稠狀

②捏一小塊塔皮放入模型中，用大拇指慢慢捏出蛋塔形狀
③邊緣用刮刀以45°角刮去多餘塔皮

④將克林姆粉一匙匙加入熱水中，邊加邊攪拌至濃稠狀後，將其放涼至常溫，再  
  加入打好的鮮奶油中打勻即可(可把鮮奶油先冰過，再把打好的克林姆加入，    

  一般鮮奶油：克林姆＝1：1 ，不過可隨喜好增減)

⑤用叉子在塔皮上戳出小洞

⑥送入烤箱--烤箱溫度，上火180℃/下火190℃，約15~20分鐘，烤至上色即可

⑦將打好的鮮奶油裝入擠花袋中，在每個塔皮上擠上一團(擠花袋放定位後再擠

  ，形狀才會漂亮)

⑧最後將切好的水果隨個人喜好排在擠好的奶油上即完成水果塔       
