




南瓜鹹派

省時省力. 簡單製作

塔皮:

低筋麵粉250g、無鹽奶油125g、蛋黃1顆、鹽1g、冷水60g

餡料:

培根2片、蕃茄1個、玉米粒15g、南瓜100g、雞蛋2個、

牛奶150g、鹽少許、黑胡椒粉少許

作法:

1. 塔皮所有材料倒入R301調理機拌勻即可，取出用保鮮膜包
覆入冷凍15分鐘

2. 取出分割成8份，裝入塔模捏成型，底部搓洞，入冷凍10分
鐘冷存

3. 取出塔皮填裝餡料，入蒸烤箱烘培

4. 智能模式/甜點類/曲奇餅乾/1色/15分鐘

ↆ點擊連結看設備ↆ

RATIONAL 萬能蒸烤箱

智能模式
15min出爐

https://bit.ly/3WorsrW


蘑菇雞肉奶油派

烤色均勻. 無須看顧

塔皮:

中筋麵粉450g、無鹽奶油260g、鹽3g、冷水90g

內餡:

去骨雞腿1隻、蘑菇50g、洋蔥丁15g、玉米粒30g、牛奶70g、
麵粉20g、起士絲少許、鹽少許、胡椒粉少許、義式香料少許

作法:

1. 將塔皮所有材料倒入R301調理機拌勻，取出用包鮮膜包覆
入冷凍15分鐘

2. 雞腿、蘑菇、洋蔥、玉米粒炒香，加牛奶、麵粉煮滾拌勻，
加起士絲、調味料及香料，離火放涼

3. 塔皮擀成0.3公分厚，裝入塔模，捏成型，入冷凍冰15分鐘

4. 剩餘的麵團做上蓋及造型

5. 取出塔皮裝填餡料，蓋上上蓋及周邊做造型，刷上蛋黃液

6. 智能模式/甜點類/曲奇餅乾/2色/25分鐘

ↆ點擊連結看設備ↆ

RATIONAL 萬能蒸烤箱

智能模式
2色25min

https://bit.ly/3WorsrW


布雷斯特泡芙

成色均勻 . 大量製作

泡芙:中筋麵粉70g、糖15g、水100g、無鹽奶油50g、鹽2g、
蛋液100g、牛奶30g、杏仁片18g

內餡:蛋黃2顆、糖30g、牛奶200g、玉米粉15g、奶油10g、

香草精3g、新鮮水果丁

裝飾:糖粉

作法:

1. 糖、水、奶油、鹽煮滾離火，加中筋麵粉拌勻，再回爐上炒
至薄膜離火，倒出至鋼皿中，蛋液分次拌勻，用牛奶調整麵
糊呈現倒三角，裝入擠花袋，將麵糊擠在多功能圓型烤模中，
須擠上兩層高，放上杏仁片，入蒸烤箱烘培

2. 智能模式/甜點類/泡芙/2色/23分鐘

3. 取出放涼，切開，放上餡料，撒上糖粉裝飾

ↆ點擊連結看設備ↆ

RATIONAL 萬能蒸烤箱

智能模式
2色23min

https://bit.ly/3WorsrW


杏仁脆餅Biscotti

口感酥脆 . 大量製作

食材:

全蛋1顆、糖粉80g、鹽1/2t、杏仁粉30g、麵粉120g、

泡打粉1/2t、杏仁100g

作法:

1. 杏仁手動乾烤模式/濕度0%/溫度150度/5分鐘，放涼備用

2. 杏仁粉、麵粉、泡打粉過篩

3. 全蛋、糖、鹽打至發白，加入粉料拌勻，再加杏仁，將麵糰
分成兩份，塑型呈長條，入蒸烤箱烤培

4. 智能模式/甜點類/蛋白脆餅/5色/20分鐘，取出放涼，切成
0.3公分厚，再擺放至烤盤上烘烤

5. 智能模式/甜點類/蛋白脆餅/4色/5分鐘

ↆ點擊連結看設備ↆ

RATIONAL 萬能蒸烤箱

智能模式
4色5min

https://bit.ly/3WorsrW
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