112(1)綜合活動領域家政課第    次烹飪實作

	年     班
	  第      組級
	號
	姓名：班級


· 名稱：無添加之餅乾+杯子蛋糕(實作節數共3節)
1、 材料：若在食材名稱未註明數量，一律以公克為單位。
	作品
	項目
	食材名稱
	份量
	負責人
	作品
	項目
	食材名稱
	份量
	負責人

	巧
克
力
杏
仁
餅
乾
	1
	無鹽奶油
	120
	
	檸檬酥餅
	1
	低筋麵粉
	230
	

	
	2
	糖粉
	65
	
	
	2
	糖粉
	70
	

	
	3
	全蛋
	17
	
	
	3
	無鹽奶油
	100
	

	
	4
	無糖可可粉
	20
	
	
	4
	全蛋(顆)
	1
	

	
	5
	低筋麵粉
	190
	
	
	5
	檸檬皮(顆)
	1
	

	
	6
	杏仁片
	40
	
	
	6
	檸檬汁(顆)
	1
	

	
	
	
	
	
	
	7
	泡打粉(小匙)
	1
	


	作品
	項目
	食材名稱
	份量
	負責人
	項目
	食材名稱
	份量
	負責人

	杯

子

蛋

糕
	1
	蛋黃(顆)
	10
	
	8
	鹽巴
	6
	

	
	2
	植物油(橄欖油)
	70
	
	9
	蛋白(顆)
	10
	

	
	3
	牛奶
	160
	
	10
	烘焙專用小紙杯(個)
	20
	

	
	4
	低筋麵粉
	200
	
	
	
	
	

	
	5
	香草粉
	20
	
	
	
	
	

	
	6
	細砂糖
	160
	
	
	
	
	

	
	7
	檸檬汁(顆)
	1
	
	
	
	
	


2、 做法：

	負責同學
	做法內容

	檸檬酥餅：
	1.雞蛋和奶油放室溫，奶油回軟至可壓出手印。
2.奶油加細砂糖打至泛白，分次加入蛋液攪拌均勻。
3.加入檸檬汁和檸檬皮屑拌至光滑。
4.加入過篩泡打粉和低筋麵粉拌勻，以按壓的方式減少出筋。
5.用保鮮膜或模具整成長條狀，放入冷凍庫冰2小時。
6.烤箱預熱170度 將麵團切成適當大小(不能太厚) 排放整齊進烤箱15-20分鐘。Ps. 口味偏酸甜，如果喜歡更甜可以再加5-10克的糖。

	巧克力杏仁餅乾：
	1.先準備好所有食材。
2.奶油事先放室溫軟化(30分鐘)，加入糖粉以攪拌器拌勻。
3.蛋分三次加入，以免油水分離。
4.加入過篩的低筋麵粉和可可粉，太多的話也可以分次加入。
5.把杏仁片倒進去拌勻。
6.拿出烘焙紙整成長條形，放入冷凍庫1小時。
7.時間到拿出來切片！厚度大概0.5公分不要太厚 在切的時候，烤箱先上下火180度預熱，焙烤時間約15分鐘左右，至2面上色就可出爐！

	杯子蛋糕：
	1.將牛奶加入植物油裡攪拌均勻

2.再加入三顆蛋黃攪拌均勻

3.分次加入過篩的香草粉和低筋麵粉，拌至看不見麵粉

4.蛋白加入鹽巴和檸檬汁，在打發的過程分次加入細砂糖

5.蛋白打到有小彎勾即可(如老師示範的程度)
6.將1/3打發的蛋白加入蛋黃糊並拌勻

7.拌勻後，全部倒入剩下的蛋白裡繼續拌勻，直到看不見蛋白即可

8.倒入杯子裡，並輕輕震幾下、用牙籤在表層畫圈，消除氣泡

9.放置烤箱分別烤 110°C 30分鐘 125 °C 20分鐘 150 °C 10分鐘 （需事先預熱110°C 10分鐘）


◎其他注意事項

1.清潔用品及其他準備物品  

	用品名稱
	份量
	負責同學
	用品名稱
	份量
	負責同學

	紙巾
	1包
	
	垃圾袋(分裝一般垃圾、資源垃圾)
	2個
	

	保鮮盒
	2個
	自備
	
	
	


2.清潔工作：

	負責同學
	工作內容

	
	清洗所有用過的碗盤、工具，並將洗好的用具放於桌上晾乾。(3人)

	
	刷洗工作檯及清理水槽並掃地、拖地。(2人)


	年     班
	  第      組級
	號
	姓名：班級


· 名稱：無添加之餅乾+杯子蛋糕( (實作節數共3節) ◎實作日期：         
· 心得單：請將實作後的1.製作過程、2.清潔工作、3.分工合作、4.成品檢討、5.感想心得收穫等方面寫上優缺點、改進方法及自己的想法(每個項目至少寫2點)，下週交回。

1. 製作過程：

	優點
	.

	

	缺點
	
	

	改進方法
	
	


2. 清潔方面：
	優點
	
	

	缺點
	
	

	改進方法
	
	


3. 分工及合作部份：

	優點
	
	

	缺點
	
	

	改進方法
	
	


4. 作品的部份：

	優點
	
	

	缺點
	
	

	改進方法
	
	


5. 我的收穫及感想(至少寫3點)：
(1)                        (2)                      (3)
	年     班
	  第      組級
	號
	姓名：班級


· 名稱：英國下午茶-餅乾+杯子蛋糕(實作節數共3節) ◎實作日期：         
· 我的心得：請將實作後的1.製作過程、2.清潔工作、3.分工合作、4.成品檢討、5.感想心得收穫等方面寫上優缺點、改進方法及自己的想法(每個項目至少寫2點)，下週交回。

1. 製作過程：

	優點
	
	

	缺點
	
	

	改進方法
	
	


2. 清潔方面：
	優點
	
	

	缺點
	
	

	改進方法
	
	


3. 分工及合作部份：

	優點
	
	

	缺點
	
	

	改進方法
	
	


4. 作品的部份：

	優點
	
	

	缺點
	
	

	改進方法
	
	


5. 我的收穫及感想(至少寫3點)：
(1)                        (2)                      (3)
