棺材板—97.10.23
一、材料：
白吐司(切成5公分厚片) 1條(約9片)

奶油  適量
二、餡：油糊＜奶油  200g
              中筋麵粉  250g

        餡料：①洋蔥丁  半顆

              ②香菇丁  5朵

              ③火腿丁  150g

              ④馬鈴薯丁(先燙過)  半顆

              ⑤胡蘿蔔丁(先燙過)  1/4條

              ⑥玉米粒  1罐

        調味料：鹽  適量

                糖  適量

                黑胡椒粒  適量

三、作法：

    ①厚片土司沿邊緣各1公分處挖個四方形(鋸齒刀斜放進去割出蓋子的部份

      ,把蓋子取出後剩餘部份壓平)

    ②在留下來的1公分邊緣處及四個邊(面)均塗上薄薄一層奶油,蓋子正面也

      一起抹上奶油(蓋子也要放下去一起烤)
    ③把煮好的餡料填入凹洞處,再送入烤箱(上火210℃/下火50℃),烤約15~20
      分鐘至金黃色即可     

四、餡料作法：

    油糊(白醬)→奶油  200g

               中筋麵粉  250g

☆ 先將奶油熔化,後把中粉加入用小火約炒10分鐘再加水或高湯(分次加),

邊加邊用打蛋器拌,拌至完全融化後倒入鋼盆(1次加1杯240㏄,約加到3000㏄,煮的過程自己斟酌濃度,需邊拌邊注意結塊或燒焦的問題,且底部也要拌,煮好後即是白醬)
· 平底鍋放一小塊奶油煮熔化,再放入所有其他材料拌炒後,加調味料,最後 
再加入白醬一起拌,即完成餡料
