蛋捲
1、 材料

a.糖粉 150g  
b.豬油 180g
c.雞蛋 300g  

d.低筋麵粉 150g
二、作法
1.將糖粉與豬油混合，以攪拌器打到棉花狀(糖油法)
2.雞蛋分次加入 
3.加入篩過的低筋粉，改由低速拌勻即可

4.將麵糊放入冰箱鬆弛30~60分鐘
5.煎具先以溫度180℃預熱約10分鐘，然後在煎具上盤處塗奶油(下盤不可塗油)，放入適量麵糊，再將煎具上盤蓋下煎至呈金黃色即可取出捲起放涼
 (從煎具取出的速度要迅速，不然溫度一涼就不好將其捲起---會碎掉)

☆A.筋度越高，做出的蛋捲越硬脆；筋度越低越鬆軟，故可視需要選擇不同筋度
    之麵粉 

  B.拌入的氣泡越多，則表面花紋越多，氣泡過大，則麵皮易碎裂
C.麵皮太薄不易捲起，太厚則不易熟，成品會變軟






