杏仁瓦片
1、 材料

蛋白 187g  
細砂糖 170g
低筋麵粉 68g  

奶油 56g
杏仁片 300g(或杏仁片370g)
南瓜子 60g

葵瓜子 100g(口感較差，量可少一些，減少的量可以杏仁片取代) 
2、 作法
1.蛋白和細砂糖一起放入無水鋼盆後，用球型攪拌器攪拌至糖完全溶解（顏色變白）
2.加入軟化奶油於作法1中一起攪打均勻，之後再加入低筋麵粉攪打均勻後
 加入杏仁片、南瓜子、葵瓜子等一起攪打均勻，即為麵糊 
3.用湯匙將麵糊舀至鋪有烤盤紙的烤盤裡，用手盡量平均的攤平麵糊並注意讓杏仁片不要重疊
4.放入烤箱以上火200℃/下火170℃烤至金黃色即可出爐（若要做出彎曲的

形狀，可於烤好後一分鐘內拿桿麵棍或其他東西來捲烤好的杏仁片）






