椰子巧克力餅乾-98.9.17
一、材料：

奶油380g

糖粉270g

雞蛋150~200g(中等一顆約50g)
低筋麵粉520g
不溶巧克力豆(高熔點巧克力，烘焙後還會成顆粒狀)100g
椰子粉300g

二、作法：

   1.先把奶油放入鋼盆中用打蛋器打軟
2.將糖粉過篩入打軟的奶油中，一起放入攪拌缸中攪拌均 

  勻打至稍變白
3.蛋1顆1顆加入，先加1顆打至勻，再依次加入打勻(若

  呈現比較稀的蛋花狀，可加些麵粉中和一下)

4.將麵粉過篩入前述打好的材料中，用刮刀拌，先從底下
  拌起(一定要從底下拌上來，免得烤出來的餅乾呈現

  上面厚下面油的狀態)，拌至幾乎均勻時加入椰子粉及
  巧克力豆繼續拌勻即可放入烤箱，以上火180℃/下火140℃
  烤約15分鐘後取出待涼裝袋
