泡芙—97.10.30
1、 材料：

水  310g
    鹽  4g
    奶油  225g
    中粉  310g

    蛋  7個（可視麵糊情況減量）
2、 作法：

①奶油＋水→中火煮到滾關火＋麵粉及鹽趕快拌勻後開小火繼續拌，關火後繼續拌，放一下使溫度降低，再放入攪拌缸（用槳狀攪拌器），先用慢速拌一下改中速將蛋一點一點加入，打至量約一半時關掉，用刮刀將麵糊均勻拌過後再繼續上述的動作，直拌到用刮刀挖起麵糊後會呈倒三角形流下的狀態即可
②把麵糊放入擠花袋（花袋嘴套上擠花器）在烤盤上擠出像    的東西，擠完後用噴霧器在空中噴水，讓水氣均勻落到烤盤上，再送入烤箱
③烤箱先預熱上火200℃/下火200℃

④泡芙進烤箱前先關上火，利用下火的溫度讓泡芙膨脹，烤15分鐘後開上火並將下火關至150℃，烤至表面有著色即可關火，利用餘溫讓泡芙殼變硬
· 溫度變化三步驟

200℃/200℃(預熱)→0℃/200℃→（15分鐘後）200℃/150℃
    ☆泡芙內餡作法同水果塔，亦可用鮮奶油＋巧克力醬做另一種不同風味的內餡
