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紅磚夯番薯沙沙
加入台農 57 號炭烤地瓜，同時可以吃到獨特地瓜炭香與鮮奶結合奶凍，表層討喜紅色火龍果來製

作果凍，精選膳食纖維更是大大補足人體所需營養，兩者的組合是營養價值與滑順口感的絕妙搭配令人
驚艷。

材料名稱 百分比 (%) 重量 (公克 )
炭烤地瓜奶酪

鮮  奶 31.99 612
砂  糖 3.03 58

地瓜泥 5.65 108
吉利丁粉 1.10 21

鮮  奶 5.65 108
動物性鮮奶油 11.29 216

合  計 1123
紅磚紅龍果凍

水 20.91 400
紅龍果泥 8.36 160

砂  糖 2.09 40
蒟蒻果凍粉 1.25 24

白蘭地 0.42 8
檸檬汁 0.42 8
合  計 640
裝飾

火龍果肉 ( 白肉 ) 7.84 150
合計 100 1913

製作方法與條件
奶酪每杯約 90 公克
果凍每杯約 45 公克
裝飾果粒每杯約 15 公克

奶酪
1. 將鮮奶、砂糖、地瓜泥加熱，再以均質機充分均質。
2. 將吉利丁粉與鮮奶攪拌均勻加入 1 中，再加入動物

性鮮奶油拌勻。
3. 灌入奶酪杯中每杯約 90 公克。

果凍
1. 將水、紅龍果泥、砂糖、蒟蒻果凍粉加熱攪拌均勻。
2. 降溫加入白蘭地與檸檬汁拌勻，倒入平盤中置涼，

切丁狀裝飾。
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序
穀研所  所長  施坤河

1

鮮奶營養價直高，可多元應用，並且添加在各種早午餐食材當中，使產品風味更豐富。行政院農委
會補助本所辦理「國產鮮奶應用創意大賽」，今年第二次辦理早午餐（Brunch）比賽；比賽作品中包括
具大眾化口味，接受度高並且含有鮮奶的漢堡麵包，在漢堡麵包內添加不同口味內饀，製作成新鮮的漢
堡三明治；以及可變化多種不同外型及風味的鮮奶鬆餅；另外再發揮創意製作一份自由創作產品，藉由
辦理競賽方式，提高鮮奶在早午餐市場需求，不僅提高鮮奶的消費力，同時提升早餐的營養價值。

本次參賽選手除了運用的主要材料鮮奶以外，更將國內在地農產品融入在早午餐比賽作品中，充份
表現「食選當地，買在地」的精神，不依賴進口，也符合低碳飲食的概念。

比賽結果，由泰樂宴席包辦黃怡菱、吳俊明獲得冠軍，除了製作討喜又爽口的金黃色南瓜漢堡麵包；
鮮奶鬆餅則充份發揮了精彩的想像及創意，利用紅龍果鮮艷的色彩融入在鬆餅中，包入含有綿潤鮮奶油
的香蕉及巧克力碎片，放入冰箱冷凍後食用，評審品評時，眼中散發了驚艷；創意產品是將奶酪加入了
新鮮芒果，將看似簡單的料理，在放入口中時，綿蜜口感及鮮香微酸的滋味，在享用早午餐做最後完美
的收尾。

亞軍由聖瑪莉李郁明、林益如及 58 號烘焙趙翊棋、侯怡瑄二隊獲得 ; 聖瑪莉的作品融入了台灣古早
味的創意，像台灣刈包的漢堡內饀，鹹香美味，爽口不膩；非常有具有巧思及創意糖葫蘆小鬆餅，中間
夾著酸甜滋味蜜餞，具有畫龍點睛的效果，一串串的小鬆餅，似乎又回到兒時的童趣好時光；創意產品
則使用台灣天然蠂豆花製成的藍色果凍，再舖上外型美麗的福爾摩沙島的甜品，像藍色海洋中的美麗島
嶼－台灣。

另一隊亞軍 58 號烘焙則運用新鮮食材，讓味蕾有不同的體驗。使用竹炭漢堡麵包內饀夾入新鮮現
撈的澎湖小管，海味十足，感覺讓人充滿能量去面對一天的挑戰；自由創作產品是將奶酪舖上晶瑩剔透
及天然粉紅色彩的紅龍果珍珠，品嚐時除了吃到奶酪綿密口感，口中還感受到亂竄的珍珠其 Q 彈的嚼勁。

季軍則由南開科技大學王文宜及劉潔吟、彼得潘烘焙坊賴昱銓及吳柏翰、醒吾科技大學吳旻芮及陳
昱婷三隊獲得，另有佳作共六隊入選。本年度參賽之選手實力相當，評選出來的分數皆不分上下，都在
伯仲之間，比賽非常精彩。

比賽結束後得獎選手之店家於 10 月 15 日開始為期 45 天，進行聯合推廣行銷活動，讓優秀的比賽
作品在選手店家進行銷售，有機會讓消費民眾品嚐到美味，提升國產鮮奶之銷售量，同時也供消費者更
多選擇的營養美味早午餐。
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冠軍
champion

黃怡菱
吳俊明

喜事臨門
本次以喜宴為主題，在喜宴中可以將漢堡做另類的主菜，大人小孩都愛，南部很常看見流水席，但有

時候真的太熱讓大家食慾不振，或許我們的 Lemmon burger 可以做開胃菜，把鬆餅做成比較像伴手禮的模
式，攜帶方便，最後則是以奶酪當作喜宴冰品，奶酪可以比較長時間的存放。

泰樂宴席包辦
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小金瓜
以南瓜粉打麵糰，並以湯種法來作，有南瓜的外型，口感綿密，又有南瓜淡淡的香氣，外型可愛又

討喜。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

高粉 4.39 57

熱水 6.17 80

高粉 43.95 570

砂糖 5.24 68

鹽 0.85 11

全蛋 4.39 57

蛋黃 2.16 28

奶粉 2.16 28

新鮮酵母 1.77 23

鮮奶 25.06 325

奶油 2.16 28

南瓜粉 1.70 22

合計 100 1297

製作方法與條件
1. 先打湯種，將熱水沖到麵粉中攪拌成團後先拿去冰

降溫。
2. 將其他材料秤好放入攪拌機中，除了奶油。
3. 再將湯種加入打至擴展階段。
4. 加入奶油打到完成階段。
5. 進行基本發酵一小時。
6. 分割一個 70 公克，進行中間發酵 15 分鐘。
7. 最後整形用繩子綁成南瓜形狀。
8. 最後發酵 40 分鐘。
9. 烘烤上火 200℃ / 下火 190℃烤 15 分鐘即可。
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Lemmon burgre
南瓜漢堡中放了清爽的美生菜，和一片起司片，起司可以襯托整體的奶香，主菜則是以檸檬雞來做

調味，漢堡吃起來清爽且不油膩。

製作方法與條件
1.	先將雞肉加入鹽、黑胡椒、香蒜粒、橄欖油、檸檬

汁醃製。
2.	放入烤箱烤 12 分鐘即可。
3.	將漢堡抹上黃芥末奶油。
4.	鋪上美生菜、肉、番茄以及起司片。

4

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

雞肉 500

鹽 5

黑胡椒 2.5

香蒜粒 2.5

橄欖油 24

檸檬汁 40

合計 574

雪印奶油 30

黃芥末 10

合計 40

美生菜 50

番茄 50

起司片 50

合計 150
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驚喜包
夏季時，國內盛產紅龍果，火龍果色彩鮮艷，利用紅龍果的顏色搭配在鬆餅皮內，內饀裡面再添加

香蕉和自製的巧克力碎片佐鮮奶油做成的巧克力碎片香蕉鮮奶油，製作完成後後冰在冷凍，剛好可以當
成冰品來吃，吃起來會讓人有驚喜的感覺。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

全蛋 19.61 300

糖 2.61 40

蜂蜜 2.61 40

牛奶 26.14 400

低粉 9.80 150

奶油 3.27 50

火龍果泥 1.31 20

鮮奶油 19.61 300

Orea 餅乾 7.84 120

香蕉 6.54 100

可可粉 0.65 10

合計 100 530

製作方法與條件
1.	將奶油隔水融化。
2.	將雞蛋、糖、蜂蜜、牛奶拌勻。
3.	加入過篩的低粉。
4.	再加入果泥和融化的奶油成麵糊。
5.	放置旁邊浸漬 20 分鐘。
6.	將麵糊煎成一片片鬆餅。
7.	鮮奶油打發，加入可可粉和 Orea 餅乾。
8.	餅皮中包入香蕉和自製鮮奶油。
9.	表面撒上可可粉。
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夏日之戀
夏天到了，芒果又是產季，因此我們將奶酪和芒果做結合，在平凡中又帶點幸福的感覺，藉著芒果

的酸甜，加上奶酪甜甜的滋味，吃起來猶如回到初戀。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

吉利丁 0.86 7.5

鮮奶油 28.08 246

鮮奶 28.08 246

砂糖 3.77 33

吉利丁片 0.86 7.5

鮮奶 18.26 160

芒果泥 10.27 90

鮮奶油 9.13 80

砂糖 0.68 6

合計 100 876

製作方法與條件
1.	吉利丁片先泡在冰水裡。
2.	原味奶酪的液體類和砂糖全部倒在一起，放在瓦斯

爐上，用最小的火慢慢加熱至糖全部融化。
3.	接著把泡軟的吉利丁片放入。
4.	把煮好的奶酪液倒入一個好分裝的深量杯裡。
5.	開始製作芒果奶酪，先把吉利丁片拿去泡水，泡水

期間來打芒果泥。
6.	芒果奶酪的鮮乳、鮮奶油和砂糖全部倒在一起，放

在瓦斯爐上，用最小的火慢慢加熱至糖全部融化，
不需要加熱到沸騰，只要糖煮化，加入吉利丁，最
後把芒果泥倒入拌勻。

7.	完成後的芒果奶酪液倒入原味奶酪上面，再擺上芒
果丁。
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亞軍

歐立食品股份有限
公司 ( 聖瑪莉 )

the first
runner-up

李郁明
林益如

創意復古味
來自西方的早午餐風潮，在融入台灣古早味的創意後，有了全新的想像跟吃法。台灣的在地美食豐富

而多元，一直以來享譽全球，結合國產鮮奶的美味，此次精心準備了台式刈包、兒時記憶糖葫蘆、古早味
雪花糕，希望帶領愛好美食跟創意的大家，感受童趣回憶時光機。
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漢堡麵包
漢堡麵包外形特別製作為橢圓造型，除了配合刈包的主題，在食用上也會較方便，不易掉餡。麵包

主體為軟式歐包，少糖少油，加入台灣紅藜麥及胡蘿蔔素，顏色看起來美味可口，兼顧健康營養。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

高筋麵粉 40.43 560

低筋麵粉 10.11 140

砂糖 3.25 45

鹽 0.87 12

乾酵母 0.58 8

無鹽奶油 3.25 45

胡蘿蔔汁 7.58 105

紅藜麥 5.05 70

全蛋 3.61 50

國產鮮奶 25.27 350

合計 100 1385

製作方法與條件
1.	準備材料：紅蘿蔔用果汁機打成泥狀，和紅藜麥蒸

熟放涼待用。
2.	秤材料。
3.	麵糰攪拌：除奶油和紅藜麥外，所有材料攪拌至捲

起階段，加油後攪拌至完成階段。
4.	放入紅藜麥和麵糰攪拌均勻即完成。
5.	基本發酵：溫度 28℃，濕度 75 %，時間 60 分鐘。
6.	分割、滾圓、中間發酵 : 分割每個 70 公克，共 18 個，

滾圓後中間發酵 30 分鐘。
7.	整形 : 擀捲完成。
8.	最後發酵 33℃，濕度 85 %，時間 45-50 分鐘。
9.	烤焙：進爐前表面刷全蛋液，上火 230℃ / 下火

190℃，約 11-12 分鐘
10. 出爐、冷卻。
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台式刈包堡
刈包有台灣漢堡之稱、香鹹的鹹豬肉薄片、清爽的廣東萵苣、炒蛋、酸菜、北港花生粉、新鮮香菜，

搭配起來就像在  吃刈包，一樣，鹹香美味，爽口不膩。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

漢堡麵包 60

無鹽奶油 1

台灣廣東 A 菜 2

酸菜 15

炒蛋 30

烤鹹豬肉 30

黃洋蔥絲 5

芥末美乃滋 4

北港花生粉 2

新鮮香菜葉 0.5

合計 149.5

製作方法與條件
1.	將鹹豬肉進 250℃烤箱，烤 15 分鐘，稍微放涼後，

鹹豬肉斜 45 度切薄片。

◎備註：鹹豬肉醃法配方
豬五花 300 公克、鹽 1.5 茶匙、蒜泥 1 湯匙、醬

油 1.5 茶匙、黑胡椒 1 湯匙、五香粉 1 茶匙、百草粉
1 茶匙、糖 1 茶匙、奶粉 1 茶匙、米酒適量，醃製 2 天。
2.	將漢堡麵包橫切後，兩面塗上無鹽奶油，進烤箱

250℃烤 1 分鐘。
3.	烤好的麵包下層依序放上，台灣廣東 A 菜、酸菜、

炒蛋、鹹豬肉片、黃洋蔥、芥末美乃滋、花生粉、
香菜葉。

4.	蓋上漢堡麵包上層。

◎備註：芥末美乃滋配方
美奶滋：黃芥末：黃芥末籽醬 = 8：1：1

9
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糖葫蘆小鬆餅
將比利時式鬆餅用單顆一串形式表現，吃起來外酥內 Q，不濕軟，中間夾有蜜餞畫龍點睛，串好後

裹上現煮脆糖衣，灑上一點梅子粉，口感吃起來外脆內 Q，一串串的創意呈現，加上酸甜滋味，瞬間有
回到兒時的童趣好時光。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

小鬆餅
高筋麵粉 17.08 160
低筋麵粉 13.66 128

砂糖 5.12 48
鹽 0.21 2

全蛋 8.54 80
發酵奶油 10.67 100

乾酵母 0.64 6
香草精 0.11 1

國產鮮奶 25.61 240
蜜餞 1.92 18
糖衣
砂糖 15.37 144

芥花油 0.53 5
鹽 0.11 1

梅子粉 0.43 4
合計 100 937

製作方法與條件
小鬆餅：
1.	秤材料。
2.	麵糊攪拌：除奶油外，所有材料攪拌至混合階段，

加油後攪拌至均勻即完成。
3.	麵糊室溫鬆弛 20 分鐘。
4.	用花袋擠入小圓模具內、每個 20 公克共 40 顆。
5.	烤焙 : 上火 220℃ / 下火 230℃，約 14-16 分鐘。
( 表面壓上烤盤、使之定形 )
6.	出爐、脫模、冷卻。
7.	將蜜餞切至小薄片
糖衣：
1.	砂糖倒入平底鍋中，開中小火將其慢慢融化。
2.	鍋中砂糖攪拌至完成溶解成棕色狀態加入芥花油、

鹽。
3.	將串好之鬆餅，鑲入蜜餞並均勻裹上鍋中溶解的糖

衣。
4.	待涼後，灑上梅子粉。
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福爾摩沙雪花糕
傳統雪花糕也可以有精緻法式甜點風，純國產鮮奶製成，搭配萬丹紅豆、抹茶粉、可可粉，口味甜

而不膩，底部用台灣天然蝶豆花製成藍色系果凍，形狀宛如在海洋上的美麗福爾摩沙島。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

紅豆雪花糕
A- 砂糖 6.70 67

水 3.80 38
B- 奶粉 1.20 12
玉米粉 3.80 38

C- 動物鮮奶油 5.00 50
無鹽奶油 1.50 15

鮮奶 25.00 250
D- 紅豆粒 8.00 80

蝶豆花果凍
蝶豆花 0.20 2

砂糖 3.50 35
熱水 23.00 230

吉利丁粉 2.80 28
冷開水 15.00 150
抹茶粉 0.30 3

巧克力粉 0.20 2
合計 100 1000

製作方法與條件
紅豆雪花糕：
1.	秤材料。
2.	A 材料 砂糖溶於水。
3.	B 材料過篩，加入 A 材料攪拌溶解。
4.	C 材料煮沸，沖入 A+B 材料拌勻。
5.	加入 D 紅豆粒，煮至沸騰起泡即完成。
6.	入模 : 倒入模具一個 45 公克。
7.	冷卻、脫模 : 放置冷藏庫 2 小時、脫模

蝶豆花果凍：
1.	先將蝶豆花泡於熱水中，静 至 3 分鐘後將蝶豆花取

出。
2.	將水和吉利丁粉混合均勻，並快速攪拌溶解。
3.	將步驟 1 和 2 合併後，加入砂糖，攪拌至糖溶解。
4.	將混好的蝶豆花果凍液體倒入杯中。
5.	將雪花糕成品放置杯中央，放入冷藏冰箱 20 分鐘。
6.	從冰箱取出蝶豆花果凍成品，灑上些許抹茶粉，可

可粉。
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亞軍

58 號烘焙

趙翊棋
侯怡瑄

海派甜心
桃園石門有活魚，苗栗大湖有草莓。透過朋友自家漁船現撈海鮮，不用到澎湖就可以吃到多汁香脆海

味十足，來自澎湖的新鮮小管。俗話說：早餐吃得好，午餐吃的巧，晚餐吃得少。推出管不住嘴，海鮮風
味漢堡，搭配爽脆生菜、南瓜牛奶餡增加口感、控制營養均衡。盛夏之火，使用台灣農產品紅龍果，添加
於奶酪中增加色澤，讓大人與小孩吃得安心。RELAX，現代人生活壓力大，吃甜食可遺忘煩惱，放鬆心情，
並在補充能量後，獲得更多動力去面對挑戰。

運用新鮮食材，新的組合產生不同味蕾體驗，並能充滿活力去迎接新的早晨，開啟一天好心情！

the first
runner-up
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竹炭堡堡
添加國產鮮奶，讓麵包體充滿濃郁奶香味，且有別於傳統漢堡，使用竹炭製作添加燙麵使麵包體更

軟 Q，麵包體組織細膩口感柔軟。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

高粉 51.70 350

細砂 8.86 60

海藻糖 2.95 20

鹽 0.89 6

酵母 0.89 6

國產鮮奶 25.85 175

水 7.39 50

竹炭粉 1.48 10

合計 100 677

製作方法與條件
1.	所有材料 ( 除酵母外 ) 先用慢速攪拌混合均勻，成

糰後再加入酵母，以中速打至完成階段。
2.	麵糰溫度為 28℃。
3.	基本發酵約 60-90 分鐘 ( 環境溫度 28℃，相對溼度

75 %)
4.	分割麵糰重 60 公克共 20 顆。滾圓，鬆弛 10 分鐘
5.	將麵糰整形成長方形的形狀。
6.	最後發酵約 40 分鐘 ( 環境溫度為 38℃，相對溼度

85 %)
7.	爐溫上火 200℃ / 下火 190℃，烤焙時間約 10-12

分鐘。出爐，待冷卻。
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管不住嘴
一般常製作使用之海鮮大多為鮮蝦居多，藉由朋友提供的小管，新鮮又平價才有此有動機。使用澎

湖小管，配上生菜南瓜洋蔥番茄及水煮蛋帶出海鮮鮮味，一口咬下滿滿鮮味在嘴中散發，吃的營養也吃
的健康。

製作方法與條件
1.	生菜洗好瀝乾，番茄、洋蔥、水煮蛋切片備用。
2.	小管煎熟後備用。
3.	南瓜切塊煮軟後，取 100 公克加入牛奶 50 公克備

用。
4.	漢堡切開，依序放入生菜、南瓜餡、番茄、洋蔥、

水煮蛋、小管即可。

14

材料名稱 百分比
(%)

重量 ( 公
克 )

竹炭漢堡斜切不斷 1 顆

綜合生菜

生菜 少許

牛心番茄 2 片

洋蔥 2 片

水煮蛋 2 片

小管 1 隻

南瓜餡

南瓜餡 50

國產鮮奶 10
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RELAX
麵糊中添加巧克力豆，增加香氣及口感。對於愛美的女性朋友不會有太多的負擔，並擺上些許水果

添加視覺效果，令人食指大動。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

低粉 27.51 200

泡打粉 1.38 10

砂糖 8.25 60

奶油 8.25 60

雞蛋 13.76 100

鹽 0.28 2

國產牛奶 27.51 200

巧克力豆 6.88 50

藍莓 0.69 5

草莓 2.06 15

脆笛酥 1.38 10

鮮奶油 2.06 15

合計 100 727

製作方法與條件
1.	將奶油及砂糖、鹽拌勻後分次加入蛋攪拌均勻。
2.	低粉及泡打粉過篩與牛奶加入步驟 1 拌勻鬆弛 30

分鐘。
3.	加熱鬆餅機後噴油倒入麵糊灑上巧克力豆，烤焙 3-4

分鐘即可出爐。
4.	裝飾藍莓及草莓等水果，擺上脆笛酥。

2018國產鮮奶應用創意大賽.indd   15 2018/10/25   下午 03:49:00



16

盛夏之火
將奶酪加入紅龍果，使奶酪呈現天然粉紅色，並運用紅龍果製作珍珠，除了吃到奶酪的綿密口感，

還有珍珠的嚼勁，真的是雙重享受！

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

國產鮮奶 42.25 675

動物性鮮奶油 42.25 675

糖 4.69 75

吉利丁片 1.10 17.5

裝飾品

紅龍果 3.13 50

紅龍果珍珠

紅龍果 1.25 20

樹薯粉 3.13 50

滾水 2.19 35

合計 100 1597.5

製作方法與條件
1.	吉利丁片泡水備用。
2.	紅龍果削皮，切小丁備用。
3.	珍珠煮熟泡蜂蜜備用。
4.	鮮奶、糖加熱，放入吉利丁片，最後加入動鮮，拌

勻。
5.	第一層到入杯中 1/4 奶酪，冷卻。將紅龍果與少部

分奶酪混合倒入第二層，冷卻。第三層倒入原味奶
酪，冷卻後在放上珍珠即可。
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秋日朝陽
基於對烘焙興趣與喜愛，重新拾起書本和同學共同創作與編織理想。喜歡創作藝術，能用烘焙去創作

藝術讓我感到很有趣。

　　藉由年邁的父母於自己農地，多年耕耘結實纍纍的南瓜，除了料理外，更想融入烘焙，一併帶入
早午餐與鮮奶、雞蛋的結合。

季軍

南開科技大學

王文宜
劉潔吟

the second
runner-up
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南瓜奶香包
將南瓜泥與南瓜粉結合所做的中種麵糰，融合南瓜色澤美麗誘人，味道及口感別有一番風味。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

中種

高粉 33.18 437

奶粉 2.81 37

全蛋 3.80 50

蛋黃 1.52 20

乾酵母 0.61 8

鮮奶 16.48 217

主麵糰

高粉 14.20 187

細砂 7.59 100

鹽 0.76 10

南瓜粉 0.99 13

冷凍鮮奶 8.58 113

南瓜泥 1.90 25

奶油 7.59 100

合計 100 1317

製作方法與條件
1.	製作中種麵糰，基本發酵 80 分。
2.	加入主麵糰打製成完整階段延續發酵 15~20 分鐘。
3.	分割 18 個，每個 70 公克，滾圓。
4.	中間發酵 15 分鐘。
5.	整形，表面沾吉士粉。
6.	最後發酵 45 分鐘後畫刀，入爐。
7.	烘焙 : 上火 200℃ / 下火 180℃，約烤 20 分鐘。
8.	成品。
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美式牛三明治
將烤好的南瓜奶香包，夾入牛肉、生菜來帶動一天的精神與活力。

製作方法與條件
1.	玉米筍洗淨，川燙。
2.	蘿蔓生菜洗淨切段，小番茄切對半。
3.	小黃瓜洗淨切片。
4.	紅 / 黃甜椒洗淨切條。
5.	沙朗略煎，表面有色再撒少許鹽，切薄片。
6.	麵包從中剖開，夾入蘿蔓生菜、小番茄、小黃瓜、

玉米筍和牛肉片，淋上少許油醋醬即可。

19

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

南瓜奶香包 10 個

蘿蔓生菜 1 顆

玉米筍 10 根

小番茄 10 個

小黃瓜 2 條

紅甜椒 1 顆

黃甜椒 1 顆

莎朗 30 片

油醋醬 適量
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舒芙雷
清淡可口、入口即化的熱點，奶香味十足。與眾不同的口感，不再只是冰涼的甜點。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

麵糊

牛奶 11 150

奶油 7 100

奶油乳酪 7 100

香草莢 1 1

低粉 8 110

玉米粉 3 40

牛奶 18 250

蛋黃 11 8 顆

蛋白

蛋白 17 8 顆

細砂糖 15 200

塔塔粉 1 0.5

鹽 1 0.5

合計 100 1352

製作方法與條件
1. 模具擦油灑入細砂糖備用。
2. 低粉與玉米粉過篩備用。
3. 麵糊部分 : 奶油、牛奶、香草莢及奶油乳酪煮至融

化，加入過篩麵粉。
4. 分次加入蛋黃。
5. 加入牛奶拌勻。
6. 蛋白部分 : 打發至濕性發泡與麵糊拌勻。
7. 入模。
8. 烤焙 : 上火 200/ 下火 140，約烤 25 分。
9. 成品。
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南瓜蒸烤布丁
蒸熟南瓜泥與薑汁、荳蔻粉結合，藉由南瓜、薑汁與荳蔻粉用心的創意，做出細緻的南瓜布丁。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

鮮奶 34.98 330

動物性鮮奶油 12.72 120

全蛋 10.60 100

蛋黃 6.36 60

砂糖 8.48 80

荳蔻粉 0.05 0.5

老薑粉 0.21 2

蒸熟南瓜泥 26.50 250

香草莢 0.11 1

合計 100 943.5

製作方法與條件
1.	南瓜削皮，蒸熟備用。
2.	鮮奶、動物鮮奶油與細砂糖及香草莢加熱煮製糖融

化。
3.	加入全蛋及蛋黃拌勻。
4.	加入荳蔻粉、老薑汁與南瓜泥拌勻。
5.	靜置 5 分鐘。
6.	入模。
7.	水浴法，上火 170℃ / 下火 130℃，大約 30 分
8.	成品。
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幸福
幸福，對我來說就是創造美味的食物，讓人吃下去能夠露出一抹微笑，這就是一種幸福。

季軍

彼得潘烘焙坊

賴昱銓
吳柏翰

the second
runner-up
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紫旋風
利用高比例的牛奶和中種法製成，使麵糰風味更飽滿充足，並且又可襯托出小麥與牛奶的風味層

次。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

中種

強 2 13.09 175

牛奶 9.16 122.5

鹽 0.24 3.2

魯邦 1.31 17.5

麥芽精 0.03 0.35

本種 0.00

強 2 39.64 530

低粉 3.96 53

奶粉 1.19 15.9

牛奶 23.78 318

糖 3.37 45

乾酵母 0.40 5.3

鹽 0.48 6.4

奶油 3.37 45

合計 100 1337.15

製作方法與條件
1.	中種：將材料拌勻成團，放入冷藏隔天使用。
2.	本種：將奶油以外的材料全下打至 8 分筋下奶油，

再打至光滑即可。
3. 基本發酵：1 小時

分割：70 公克
中間鬆弛：15 分鐘
整形：整成貝果狀割線
後發酵：1 小時
烤焙：220℃ /200℃、12 分鐘
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茄汁肉排佐百香優格醬
利用台灣活菌豬絞肉加上義大利香料組成的主體搭配在地小農所栽種的小黃瓜和高麗菜，淋上百香

果製成的醬汁，清爽無負擔。

製作方法與條件
1.	漢堡排：
洋蔥鮮炒香炒軟，再將剩餘材料拌勻，煎之前摔 10
下，更好吃唷。

2.	百香優格醬：
(1) 將百香果肉放入鍋中，加入細砂糖，以小火煮約

五分鐘，邊煮邊攪拌，煮至呈現濃稠狀，熄火待涼，
即為百香果濃縮汁。

(2) 將原味優格放入攪拌盆中，加入美乃滋拌勻。
(3) 再加入做法 1. 百香果濃縮汁、檸檬汁拌勻，放入

冰箱冷藏保存。
3.	將漢堡切開，放上小黃瓜、梨山高麗菜，再擠上百

香優格醬，放上漢堡排、荷包蛋，完成！

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

漢堡 1 個

漢堡排 40

荷包蛋 20

小黃瓜 10

高麗菜 10

百香優格醬 10

百香優格醬

百香果肉 50

糖 15

原味優格 150

檸檬汁 15

美奶滋 100

漢堡排

豬絞肉 500

洋蔥 175

麵包屑 45

牛奶 90

鹽 6

黑胡椒 5

糖 5

雞蛋 50

義大利香料 3

合計 1299
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花形王冠
以花的形狀為主體，中心擺上蘋果花，內線搭配焦糖香蕉和乳酪餡，層次豐富且讓人驚喜。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

鬆餅

低粉 16.22 100

牛奶 16.22 100

泡打粉 0.81 5

糖 2.43 15

全蛋 8.11 50

溶化奶油 3.24 20

乳酪醬

奶油乳酪 16.22 100

牛奶 9.73 60

焦糖香蕉

細砂 7.57 46.7

奶油 2.43 15

牛奶 2.43 15

香蕉 14.59 90

合計 100 616.7

製作方法與條件
1.	將蛋和糖微打發，加入過篩低粉和泡打粉拌勻後，

再加入牛奶和融化奶油拌勻，放置冷藏鬆弛一晚。
2.	熱鍋抹上薄薄的奶油，將麵糊 35 公克倒入花型煎

蛋器中 3 分鐘，翻面 3 分鐘即可鏟起。
3.	鬆餅放涼後，兩片一組，底層抹上焦糖香蕉，蓋上

中心挖空鬆餅，擠上乳酪餡，排上蘋果片、夏威夷
果做裝飾。

乳酪醬：
奶油起士隔水加熱拌入牛奶放涼備用。

焦糖香蕉：
細砂倒入鍋中煮至焦化下奶油、牛奶拌勻，下香蕉煮

約 2 分鐘即成放涼備用。
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橙香烏龍
使用南投出產的黑烏龍茶搭配肚臍丁和屏東的有機玫瑰花瓣，茶與玫瑰和柳丁融在一起的味道十分

驚艷。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

酥菠蘿
奶油 6.08 125
低粉 12.17 250

糖 1.51 31
覆盆子庫利
覆盆子果泥 12.17 250

糖 6.08 125
吉利丁粉 0.68 14

水 3.41 70
烏龍牛奶慕斯

牛奶 21.41 440
糖 2.19 45

蛋黃 4.38 90
吉利丁粉 1.09 22.5

水 5.47 112.5
蜂蜜 1.95 40
動鮮 19.71 405

黑烏龍 0.73 15
橙酒 0.97 20
合計 100 2055

製作方法與條件
1.	酥菠蘿：
將材料混合均勻擀開，用圓形切模切出圓底，入烤箱

15 分鐘，放涼備用。
2.	覆盆子庫利：
果泥和糖以中小火熬煮，煮沸加入吉利丁拌勻，倒入

矽膠模放置冷凍備用。
3.	烏龍牛奶慕斯：
將蛋黃和糖拌勻，牛奶煮至 80℃，沖入蛋、糖中，在

煮至沸騰加入吉利丁拌勻，再加入蜂蜜拌勻過篩，
待涼，加入打發動鮮、黑烏龍、橙酒拌勻，與覆盆
子庫利入矽膠模凍硬。

4.	從冷凍取出，放上酥菠羅底，外側鋪上有機玫瑰花
瓣，上方放上柳橙果肉裝飾。
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「鈣」高上
運用「鮮奶」製作漢堡、鬆餅…等，將其商品精緻化，並推向烘焙領域進行銷售，「鮮奶」是常被應

用在許多的產品當中，不僅能將商品營養值提高，更能提升顧客消費 CP 值，在此本隊伍將「鮮奶」應用於
漢堡、鬆餅、鹹派當中，並將此三樣以早午餐形式進行銷售。

季軍

醒吾科技大學

吳旻芮
陳昱婷

the second
runner-up
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湯種紅藜麥麵包
在麵包體當中加入「鮮奶」，使麵包體更加柔軟，再加入湯種，讓麵糰不再只是軟，而是 Q，搭配

擁有豐富營養價值的「紅藜麥」，讓早午餐不只是吃得飽，更是要吃的健康。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

麵糰
高粉 39.93 460

糖 5.21 60
鹽 0.78 9

酵母 0.78 9
鮮奶 25.00 288
蜂蜜 0.43 5
湯種 21.53 248
奶油 5.03 58

泡水紅藜麥 1.30 15
合計 100 1152
湯種
高粉 46.51 100
鮮奶 46.51 100
奶油 4.65 10

糖 2.33 5
合計 100 215
裝飾
全蛋 50 50

黑芝麻 50 50
合計 100 100

製作方法與條件
預爐：
上火 200℃ / 下火 160℃

麵糰：
1.	除了奶油，將其他材料加在一起攪拌均勻成糰呈現

光亮。
2.	加入奶油，用慢速攪拌均勻成糰。
3.	基本發酵 60 分鐘，分割 60 公克 / 個，搓成水滴狀。
4.	中間發酵 15 分鐘，擀長後 捲起來
5.	最後發酵 50-60 分鐘。
6.	擦上蛋液，點上黑芝麻。
7.	爐溫上火 230℃ / 下火 170℃，烤 5 分鐘調頭 3-5

分鐘，出爐即可。

湯種做 法 :
1.	鮮奶、奶油加熱，小火煮沸。
2.	加入高粉、糖攪拌成糰 (55℃ )
3.	冷藏靜置 30 分鐘。
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湯種豬肉漢堡排
將含有鮮奶的漢堡麵包夾入香煎美味多汁的豬肉，再加上調味料，讓漢堡排不再只是普通的漢堡

排，最後淋上適當的番茄醬以及黃芥末，不衝突的搭配，符合現代人 CP 值高的商品。

製作方法與條件
肉排做法 :
1.	將豬絞肉、洋蔥碎、黑胡椒粒、白胡椒粉、牛奶、

中粉、醬油、糖、米酒加在一起攪拌至出漿。
2.	在取 60 公克 / 個，放入 10cm 圓形壓模整平，冷

藏 30 分鐘即可。
3.	用中小火煎肉排，煎熟即可，鋪上起士片，對半切。
4.	鋪上切好的其他內餡材料後，擠上黃芥末醬、番茄

醬即完成。

29

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

內餡

肉排 10( 片 )

萵苣 30( 片 )

番茄 10( 片 )

紫洋蔥 30

番茄醬 50

黃芥末醬 50

美乃滋 50

起士片 10( 片 )

肉排材料

豬絞肉 400

洋蔥碎 116

黑胡椒粒 2

白胡椒粉 2

牛奶 116

中粉 38

醬油 7

糖 2

米酒 2

合計 635
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海鮮咖哩手捲
使用分蛋法製作鬆餅，通常鬆餅多以甜點方式呈現，本隊伍以海苔手卷方式呈現，在內餡當中使用

咖哩醬料和炸海鮮，在咖哩醬料當中加入炒洋蔥和燉馬鈴薯，在咖哩醬中釋放出味，融合海鮮的鮮味，
絕妙的口感有如在嘴裡彈奏出交響樂似的。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

麵糊
全蛋 14.61 300
牛奶 9.74 200

糖 2.34 48
奶油 1.56 32
低粉 1.85 38

塔塔粉 0.19 4
咖哩醬料

咖哩塊 0.73 15
馬鈴薯塊 4.87 100

洋蔥碎 4.87 100
牛奶 19.48 400
內餡
透抽 19.73 405

剝殼蝦 17.10 351
蒜頭 1.46 30
胡椒 0.24 5

鹽 0.24 5
九層塔 0.97 20

裝飾
海苔片 10( 片 )

萵苣 20( 片 )
合計 100 2053

製作方法與條件
1.	全蛋分蛋。
2.	蛋白、塔塔粉打發至粗泡，加入糖打發至九分發。
3.	牛奶、奶油加熱至奶油融化。
4.	加入蛋黃、低粉拌均即可。
5.	打發的蛋白分次加入蛋黃糊中拌均即可。
6.	熱鍋放入方形模，取 25 克 / 個的麵糊至模型中，

兩面煎至金黃色。
咖哩醬料 :
1.	熱鍋冷油，將洋蔥碎炒出香味後，加入切好的馬鈴

薯塊跟水煮至馬鈴薯軟化，最後加入咖哩塊煮至融
化收稠即可。
內餡 :
1.	透抽、剝殼蝦切成丁，先炒蒜頭，下海鮮，調味，

加入九層塔，拌炒。
組合 :
1.	海苔片塗上些許的咖哩醬，放上鬆餅後捲起來。
2.	鋪上萵苣，淋上咖哩醬，放上炸好的海鮮，最後淋

上美乃滋即完成。
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胡椒豬柳派 & 牛奶麻糬吐司
「鹹派」黑胡椒豬柳加上牛奶蛋液，撒上披薩絲，鹹甜鹹甜的口感，不僅不膩，在鹹派裡散發出黑

胡椒香味，香甜誘人的產品，「牛奶麻糬」利用吐司裹鮮奶和披薩絲，撒上黑胡椒以及鹽做為調味，最
後沾裹花生粉，香酥口感，不在話下。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

塔皮
低粉 8.64 150
奶油 3.80 66
牛奶 8.64 150

鹽 0.07 1.2
內餡

黑胡椒豬柳條 2.88 50
牛奶蛋液 2.30 40

合計
內餡 ( 醃料 )

豬肉絲 300
醬油 10
香油 5
米酒 5

太白粉 5
白胡椒粉 5

內餡 ( 炒料 )
黑胡椒豬柳條 330

九層塔 15
蒜片 5

洋蔥碎 120
花椰菜碎 50
黑胡椒粒 5

鹽巴 5
牛奶麻糬

吐司片 11.52 10 片 /200 g
披薩絲 17.28 300

牛奶蛋液 17.28 300
合計 100 1736.2

製作方法與條件
塔皮：
1.	低粉過篩備用。
2.	將低粉、奶油、牛奶、鹽全部攪拌在一起至均勻成

團，呈光滑面後，放入塑膠袋中桿平，冷藏靜置 30
分鐘。

3.	分割，放入壓石，爐溫上火 200℃ / 下火 200℃，
半熟時先拿出來，將壓石取出來。

4.	放入黑胡椒豬柳條 40 公克 / 個，倒入牛奶蛋液 25
公克 / 個，最後撒上披薩絲 15 公克 / 個。

5.	上火 230℃ / 下火 0℃，烤至內餡熟即可。
內餡 (醃料 ):
1.	將豬肉絲、醬油、香油、米酒、太白粉、白胡椒粉

用手拌均，把味道吃進豬肉絲裡，靜置 30 分鐘。
內餡 (炒料 ):
1.	熱鍋冷油，蒜片先爆香，放入洋蔥碎，炒出香味後

加入九層塔繼續拌炒至香味出來，再放入醃好的豬
肉絲及花椰菜碎繼續拌炒至熟。

2.	最後撒上黑胡椒粒、鹽巴調味即可。
牛奶麻糬 :
1.	將吐司片切成 1/4 片
2.	鋪上披薩絲，沾牛奶蛋液。
3.	上火 200℃ / 下火 180℃，5 分鐘轉向 8 分鐘。
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佳作
Excellent

黃筱勻
陳雅筑

東海高中

純樸小鎮 - 溫暖飲食
我們會訂 ｢ 純樸小鎮 ｣ 這個主題，是因為我們想做出有溫度的早午餐，因為現今社會的飲食，越來越

偏向精緻化，可是精緻的美食，往往除了缺乏營養價值之外，精緻飲食給人感覺有如藝術品般，但空有外
表卻無法用心感受其中的溫暖。
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鮮奶漢堡麵包
這款麵包外觀十分簡樸，但營養價值卻十分的高，裏面奶香味，在加上濕潤的口感，即使是平常不

愛喝牛奶的小孩與大人、老人家也會愛上它的。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

高粉 49.64 612

奶粉 2.03 25

細砂糖 7.46 92

鹽 0.73 9

快速酵母 0.73 9

光泉鲜 奶 30.49 376

蛋 3.97 49

酥油 4.95 61

合計 100 1233

製作方法與條件
1.	酥油除外，所有材料入缸，打至薄膜，再加入酥油

打至完成階段。
2.	基本發酵 : 溫度 28℃溼度 75% 60 分鐘。
3.	分割滾圓，中發 12-15 分鐘。
4.	整形呈橄欖型，沾黑白芝麻，酦 發酵至兩倍大。
5.	烤焙前在麵包表面劃三刀。
6.	上火 170℃ / 下火 150℃烤 15 分鐘。
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臺式羅勒咖哩堡
印度的咖哩是薑黄粉與椰奶製成的，而我們利用台灣在地自製的薑黄粉與國產牛奶做的咖哩，我們

给他起了名叫做臺灣味咖哩。在這裏你可以嘗到不一樣口味的麵包，入口絕對讓你驚豔，久了更會回味。

製作方法與條件
1.	雞肉加醃料醃 30 分鐘。
2.	雞肉、九層塔、蒜片、番茄片、洋蔥絲、鹽用烤焙

紙包起來，以上火 210℃ / 下火 230℃烤 40 分鐘。 
3.	拿出雞肉切片，起司一開四，火腿對切，花生醬、

香油拌，九層塔炸。
4.	麵包中間剖開抹花生醬，依續放上 起司、火腿、番

茄、雞肉、九層塔即可。

34

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

九層塔 10 片

起司片 8 片

雞胸肉 120

牛番茄 135

雞肉醃料

小蘇打 10

洋蔥 100

牛番茄 135

薑黃粉 15

鹽 少許

蒜 30

奶油 15

黑胡椒粒 適量

醬油 適量

義大利香料 適量

鮮奶漢堡麵包 10 個
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荷蘭寶貝鬆餅
本次製作出的口味為鹹鬆餅，出自於德國的荷蘭鬆餅，搭配火腿洋蔥與國產鮮奶及鮮奶油和黃油，

有一種讓人誤以為吃到鹹派的感覺，並且顛覆了以往大眾對鬆餅模樣。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

鬆餅
蛋 20.69 270

細砂糖 1.53 20
鹽 0.38 5

牛奶 24.52 320
中粉 13.03 170
奶油 3.07 40
內餡
洋蔥 3.83 50
火腿 2 片

细細砂糖 1.15 15
鹽 0.38 5

牛奶 6.13 80
動物性鮮奶油 12.26 160

蛋 8.05 105
起司絲 3.83 50

裝飾
起司片 5 片
巴西里 1.15 15

合計 100 1305

製作方法與條件
1.	預爐上火 200℃ / 下午 200℃，烤模同時放入 5 分

鐘加熱。
2.	蛋、糖、鹽打散，打至出現小泡泡。
3.	牛奶加入拌勻。
4.	中粉過篩加入拌至滑順無粉。
5.	奶油入烤模融化，稍為搖晃至烤模均勻分佈，倒入

麵糊 50 公克 / 個。
6.	入烤箱上火 200℃ / 下火 200℃烤 12-15 分鐘，邊

緣上色即可。
內餡：
1.	火腿、洋蔥切小丁，煎至金黃上色。
2.	牛奶、鮮奶油、蛋、鹽、糖拌勻。
3.	所有材料混勻。
4.	待鬆餅冷卻，加入內餡 30 公克 / 個。
5.	回烤箱烤至熟，裝飾即可。
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雪藏鲜 奶酪
抹茶來自於日本，利用這次的機會，加入帶點苦味的日本抹茶與國產牛奶做一個結合，為了在口感

上增添多一份層次，加入自製的麻糬，再加上自家種植紅龍火果的香甜更讓奶酪的口感更加的圓潤。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

抹茶奶酪

鮮奶 23.85 150

鮮奶油 23.85 150

吉利丁 1.43 9

糖 2.38 15

抹茶粉 3.18 20

合計 　 344

麻糬

牛奶 9.54 60

糯米粉 2.38 15

糖 1.59 10

合計 　 85

火龍果泥 31.80   200

薄荷葉 23.85 10 瓣

合計 100 629

製作方法與條件
抹茶奶酪：
1.	抹茶加一點水溶解。
2.	吉利丁泡冷開水泡軟。 
3.	鮮奶油、牛奶、糖煮滾。
4.	做法 3 煮滚再加入吉利丁溶解，再加入抹茶糊拌

勻。
5.	分裝一半冷卻再加入麻糬，再倒另一半抹茶奶酪冷

卻。
6.	加入紅龍果泥，擺上薄荷葉點綴即可
麻糬：
1.	全部材料加熱至稠狀即可。
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佳作
Excellent

蔡碧卿
張美惠

健康手專賣店作

陽光下的彩虹餐食
多年來推廣健康飲食，強調均衡飲食外，發現很多人忽略早餐的重要，一份健康均衡的早餐，需要豐

富的碳水化合物，如麵包米飯、搭配優質蛋白質，如奶、蛋等，加上維生素與礦物質。

    喜歡選購漢堡當早餐，已經是大家習慣的選擇，如能將漢堡做出更健康更美味，讓更多人注意健康
是我們參賽的原因。

    此次陽光下的彩虹餐食，無論是漢堡、甜點、其鬆餅，連發想都以健康為主軸，希望讓更多人注意
一份健康的早餐，應該除了美味外重要的元素是健康均衡。
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陽光漢堡
創意源自拉拉山上有機紅藜麥，響應除了政府的「食選當季、買在地」政策，鮮艷火紅的紅藜散發

熱情，展現強韌生機與健康活力。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

A. 高粉 42.05 643
鹽 0.33 5

細砂糖 2.94 45
紅藜 1.18 18

B. 全蛋 4.51 69
鮮奶 26.49 405

C. 新鮮酵母 1.31 20
老種 6.87 105

D. 無鹽奶油 0.98 15
裝飾

白芝麻 1.31 20
紅藜 0.65 10
老麵

高粉 6.54 100

新鮮酵母 0.26 4
水 4.58 70

合計 100 1529

製作方法與條件
1.	將 (a)、(b) 低速攪拌 1 分鐘。
2.	加入 ( c ) 低速攪拌 1 分鐘，中速攪拌 2 分鐘。
3.	加入奶油低速攪拌 1 分鐘，中速攪拌 2 分鐘。
4.	基本發酵 60 分鐘。
5.	分割 70 公克＊ 18 個。
6.	最後發酵 50 〜 60 分鐘。
7.	刷蛋白→撒紅藜及白芝麻。
8.	烤溫上火 210℃／下火 180℃烤 18 分鐘。

( 老麵 )
高粉、酵母、水拌勻，發酵 12 小時備用。
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彩虹漢堡
以五行作延伸設計，選擇高纖的地瓜、桃園特色米、在地小黃瓜、雞蛋、烹調以蒸煮方式，運用五

行養生方式呈現，減低漢堡的熱量，多一分健康，以五行作延伸設計，蔬果色彩繽紛，強調均衡飲食，
讓漢堡美味健康

製作方法與條件
1.	白米煮成飯。
2.	地瓜、木耳、雞蛋蒸熟，小黃瓜、番茄切片，綠色

蔬菜殺青備用。
3.	漢堡橫剖成兩半。
4.	依序放上蔬菜…等食材。
5.	淋上芥末醬即完成→擺盤。

39

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

漢堡 1 個

水煮蛋 1 顆

地瓜 1 片

小黃瓜 3 片

番茄片 2 片

綠色蔬菜 1 片

木耳 1 片

米飯 20

法式芥末醬 10

法式芥末醬

美奶滋 30

蜂蜜 10

鹽  1

芥末醬 5

鮮奶 7
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大地鬆餅
加入大量米穀粉製作，如黃金般的稻穗在大地閃閃發光，盛產水果為他增添彩妝，除了幫助小農解

決盛產的問題，希望增加國人多吃米食。

源自稻穗在大地閃閃發光聯想，在製作配方中加入大量米穀粉，增加在地蔬果，取之大地食材呈現

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

A. 蛋黃 9.90 80
  沙拉油 2.48 20

  鮮奶 27.23 220
B. 低粉 9.90 80
  米穀粉 9.90 80
  香草粉 0.50 4
  泡打粉 0.50 4
C. 蛋白 17.82 144
  細砂糖 8.66 70
  塔塔粉 0.25 2

裝飾
葡萄 0.62 5
蘋果 2.48 20

水蜜桃 1.86 15
奇異果 1.24 10

樹梅 0.25 2
番茄 0.62 5

藍莓果醬 0.62 5
糖粉 0.12 少許

抹茶糖霜
檸檬汁 0.62 5

糖粉 4.33 35
抹茶粉 0.12 1

合計 100 807

製作方法與條件
1.	蛋黃加入沙拉油拌勻，加入鮮奶拌勻。
2.	加入過篩粉類拌勻→蛋黃糊。
3.	蛋白加入砂糖打至濕性發泡。
4.	將蛋白與蛋黃糊拌勻。
5.	秤 60 公克共 10 個。
6.	烤箱上火 200℃／下火 150℃→ 20 〜 25 分鐘。
7.	裝飾。
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甜園之香
現今社會，三高問題是大家要預防的功課，在設計甜點時，加入健康食材元素，讓身體負擔更少，

甜品中加入入國產鮮奶與優格蜂蜜結合是一道蛋白質豐富且高纖甜點，製作上簡單容易，非常適合忙碌
的上班族，隨時都能食用的點心，點綴的茶香脆餅，有畫龍點睛的效果，讓燕麥有酥脆口感外，還能散
發出抹茶香氣。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

燕麥粥
鮮奶 55.48 400

燕麥片 23.58 170
蜂蜜 4.16 30
果糖 4.16 30
裝飾

鳳梨果醬 2.77 20
水蜜桃片 2.77 20

燕麥片 1.39 10
牛奶優格 2.77 20
綜合穀物 0.69 5
奇異果泥 0.69 5

藍莓 0.28 2
貝果片 0.14 1

樹梅 0.28 2
草莓果泥 0.69 5

奇牙籽 0.14 1
合計 100 721

製作方法與條件
燕麥粥
1.	將所有材料拌勻，冷藏 1 〜 2 小時。
2.	杯子裝 60 公克燕麥粥。
3.	放入鳳梨果醬→水蜜桃片→燕麥片→優格→奇牙

籽、綜合穀物→草莓果泥、奇異果泥→樹梅→貝果
片即完成。
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佳作
Excellent

周芙緻
涂郁汶

國立中興大學
附屬臺中高級農業

職業學校

城市與鄉村的交響樂
我們是興大附農的高二生，一個住在城市一個住在鄉村，使用在地栽種的食材去製作出符合大眾口味

的早午餐，並且希望大家吃了我們製作出的早午餐會有如身處大自然中，聽著優美的交響樂使身心感到放
鬆舒暢！
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元氣堡滿
原味漢堡用國產鮮奶增加營養，高筋麵粉更增加小麥香味。元氣堡滿為我們的名字，希望吃到的人

可以充滿精神與元氣 !

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

高筋麵粉 51.02 677

細砂糖 5.12 68

鹽 0.90 12

全蛋 5.12 68

奶粉 1.06 14

酵母 0.53 7

奶油 5.65 75

鮮奶 30.60 406

合計 100 1327

裝飾

蛋液 適量

起士粉 適量

合計 100 1327

製作方法與條件
1.	除白油以外的材料全部混和攪拌成糰，將白油加入

打至擴展接進完成階段。
2.	基發：50 分鐘。
3.	分割滾圓：70 公克 / 個。
4.	中發：15 分鐘。
5.	整形：將麵團整成圓形後，刷蛋液、沾起士粉。
6.	後發：40 分鐘。
7.	烤焙：上火 200℃ / 下火 190℃ 10 分鐘調爐 3~5 分

鐘。
8.	出爐冷卻即可。
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小豬圓舞曲
小豬圓舞曲是我們漢堡三明治的名字，小豬分別指我們自製醬汁去醃製的豬排及火腿片，圓指的是

我們麵包的外型，希望吃的時候會有種在麵包上輕快跳舞的感覺。

製作方法與條件
1.	里肌肉用醬油和米酒、蒜末醃。
2.	少許油煎熟里肌肉備用，火腿片煎熟備用。
3.	雞蛋打散煎成蛋皮，放入起司片，蛋皮包裹成歐姆

蛋。
4.	組合：麵包切開，依序放火腿片、美生菜，歐姆蛋、

豬排、沙拉醬，最後插上竹籤。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

漢堡麵包 1 個

美生菜 1 份

歐姆蛋 1 份

火腿片 1 片

豬排 1 片

沙拉醬 適量

44
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快樂蕉響曲
用煎的鬆餅比用鬆餅機做出的鬆餅更加柔軟，用提倡無麩質的米穀粉，名字快樂蕉響曲，巧克力雖

然是甜食，但巧克力含有鎂能對抗憂鬱，所以吃了會讓人開心，蕉則代表有焦糖及香蕉，整個搭配起來
有如在演奏交響樂。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

鬆餅
蛋黃 3.71 80
地瓜 11.13 240

米穀粉 9.28 200
牛奶 18.55 400
蛋白 5.57 120

細砂糖 1.86 40
合計 　 1080

焦糖淋醬
糖 6.96 150

牛奶 4.64 100
鮮奶油 2.32 50

吉利丁片 0.23 5
合計 14.15 305

巧克力乳霜
巧克力 10.11 218
鮮奶油 10.11 218

合計 　 436
裝飾
香蕉 1.39 30
合計 100 1851

製作方法與條件
鬆餅
計算：810÷30 ＝ 27
1.	牛奶、地瓜先混和均勻。
2.	將蛋黃拌入，再將米穀粉拌入，混和均勻後放著備

用。
3.	蛋白先加入 1/5 的糖攪拌起泡，再加入 2/5 的糖拌

濕性發泡，最後放入剩餘的 2/5 糖，拌至乾性發泡。
4.	挖一點蛋白到麵糊那邊先輕柔拌攪，均勻後再將剩

餘的蛋白也加入拌攪。
5.	使用平底鍋，加入少許油、小火，以兩勺的量來製

作鬆餅，煎熟即可。
6.	將內餡裝飾在鬆餅上面即可。
焦糖淋醬
1.	吉利丁片泡冰水冷藏 10 分鐘。
2.	牛奶加鮮奶油混合加熱到 60℃。
3.	糖放一半入鍋煮到微焦糖色加另一半煮到琥珀色。
4.	倒入奶類，邊加邊攪拌均勻，關火，加入吉利丁片

拌均，冷卻入擠花袋。
巧克力乳霜
1.	巧克力隔水加熱融化。
2.	鮮奶油打至硬性發泡。
3.	鮮奶油分四次加入巧克力拌均即可。
裝飾
香蕉切片。
組合
一片鬆餅擠一圈巧克力乳霜，放 3~4 片香蕉，重複此

動作 2 次，再疊上一片鬆餅淋上焦糖淋醬即可。
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袋袋相傳
用春捲的樣式去改造成口袋餅的樣貌，以國產鮮奶代替水做出餅皮，內餡是自製的蘑菇醬汁及參考

泰式打拋豬自製出台式口味，不僅增加風味更為這項產品帶來許多的新創意及鐵板麵讓整體更加美味，
裝入口袋餅，不僅讓人好拿，也能輕鬆吃。名字為袋袋相傳，袋為口袋餅，相傳則是麵條長條的樣子似
隱形的線在傳承使用在地食材且不浪費的精神。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

高筋麵粉 29.07 209

牛奶 20.58 148

酵母 0.42 3

細砂糖 0.70 5

鹽 0.56 4

合計 369

內餡

麵 22.25 160

蘑菇醬 16.69 120

打拋豬 9.74 70

裝飾

美生菜 數片

  合計 100 719

製作方法與條件
1.	高粉過篩，加入酵母、細砂糖、鹽、牛奶攪拌至光

滑。
2.	基發：60 分鐘。
3.	分割滾圓：35 公克 / 個。
4.	中發：15 分鐘。
5.	整形：擀成圓形。
6.	後發：20 分鐘。
7.	烤焙：上火 220℃ / 下火 220℃，8-10 分鐘。
8.	冷卻後用剪刀剪開口。
9. 將蘑菇醬及打拋豬填入口袋餅內。
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佳作

彼得潘烘焙坊

Excellent

黃佳傑
劉丞玄

秋意濃
秋天是個舒服的季節，微紅的色調十分典雅，紅色與典雅成了呼應作品的主軸，此刻產季的蔬果作為

補強整個成品的味道，讓這個季節的色、香、味，融入在作品之中。
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楓漢堡
藉由秋天的色彩成為麵包的主體，想讓麵包本身就算不加工製作也能充滿香氣，試著各種香料，微

辣香氣的日式唐辛子滿足了所有條件，成為下一個階段的重要加工體。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

高筋麵粉 38.00 285

奶粉 10.00 75

糖 2.80 21

鹽 0.40 3

低糖酵母 0.30 2.25

中種 20.00 150

鮮奶 25.00 187.5

無鹽奶油 3.50 26.25

合計 100 750

中種

高筋粉 54.98 82.5

鮮奶 37.99 57

魯邦種 6.00 9

岩鹽 0.93 1.4

麥芽精水 0.10 0.15

合計 100 750

製作方法與條件
1.	秤材料。
2.	除了鹽和奶油，所有材料攪拌至薄膜前，下油和鹽

攪拌至完成階段，完成溫度為 24℃ -26℃。
3.	基本發酵 28℃濕度 75% 時間 30 分鐘。
4.	分割 75 公克共 10 顆，滾圓後中間發酵 30 分鐘。
5.	整形、擀開後捏成三角形，正面噴水撒上日式唐辛

子，割出葉狀及周邊劃刀。
6.	最後發酵 32℃濕度 85% 時間 40-50 分鐘。
7.	烤焙上火 190℃ / 下火 200℃，擦全蛋烤 8 分鐘，

轉向降上火再烤 3 分鐘。
8.	出爐，敲水氣。

備註中種製作：
攪拌至薄膜程度約 24℃，之後立即冷藏，冷藏至少

12 小時，備用。
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楓蝦堡
微紅的楓葉是這個漢堡的第一印象，藉由秋天的色彩成為麵包的主體，想讓麵包本身就算不加工製

作也能充滿香氣。試著各種香料，微辣香氣的日式唐辛子滿足了所有條件，成為下一個階段的重要加工
體。裡頭再用產季中的白蝦做成蝦排，蝦排除了簡單醃漬不做過多的調味，麵包本身唐辛子的香味和新
鮮蝦排互相結合，再用明太子醬增加層次，口味豐富不會過於複雜。

製作方法與條件
蝦排：
鮮蝦 1/5 切塊 4/5 切泥拌入所有材料，拌勻放入冷藏
靜置 30 分鐘，之後分成 50 公克，裹完粉約 58 公克，
橄欖油中火煎至熟成約 6 分鐘，重量 55 公克左右。

明太子：
奶油融化拌入美乃滋再拌入明太子，最後加入檸檬汁
即可。

裝飾：
牛番茄切片，生菜撕成片，煎蛋皮切成片，備用。

組裝：
麵包剖開，下半部放上生菜，蝦排先擠上明太子酱 ，以
200℃上火烤 1 分鐘，再放置生菜上方，接著擺上蛋
皮番茄，蓋上半部，完成。

49

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

漢堡 10 顆

蝦排

鮮蝦 346

橄欖油蒜末 40

蔥花 20

鹽 2

味醂 4

低粉 40

蛋 50

合計

裹粉

太白粉 適量

蛋 適量

麵包粉 適量

明太子醬

明太子 100

健康美乃滋 250

奶油 50

檸檬汁 10

裝飾

牛番茄 10 片

生菜 10 片

蛋皮 10 片

合計
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秋夕
鬆餅吃起來保濕性高且口感綿密，用的是烤箱烘烤方式，沒有過多的油脂吃起來也清爽些，搭配季

節限定的甜柿、水梨口感清脆，柚子及紅酒做成的果醬酸甜，清甜的味道顯得更為高雅。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

鬆餅
低筋麵粉 18.49 195

鮮奶 30.82 325
泡打粉 0.62 6.5

糖 3.13 33
無鹽奶油 2.47 26

蛋 6.16 65
鮮奶油
鮮奶油 2.37 25

糖粉 0.19 2
合計 2.56 27

柚子醬
柚子 4.74 50

糖 4.74 50
蜂蜜 2.37 25
紅酒 2.37 25
裝飾
甜柿 9.48 100
蘋果 2.37 25
水梨 2.37 25
櫻桃 4.74 50
合計 100 1027

製作方法與條件
鬆餅：
蛋打散加入糖打發，加入牛奶再加入過篩網的低粉、
泡打粉，之後加入液態的奶油拌勻靜置 30 分鐘，
鐵盤上放置圓模倒入 65 公克麵糊，上火 200℃下火
190℃烤 2 分鐘，取出蓋上烤盤布壓上鐵盤再烤 5 分
鐘，取出鐵盤烤盤布，烤 1 分鐘取出，脫模備用。
鮮奶油：
鮮奶油加入糖粉打發，冷藏備用。
柚子醬：
柚子和糖抓勻倒入鍋內加熱 1 分鐘，加入蜂蜜及紅酒
中火煮至濃稠，備用。
裝飾：
柿子切片用烤鬆餅的圓模取出中心，形成與鬆餅一樣
的大小備用，蘋果、水梨切片泡稀釋檸檬水備用，櫻
桃洗淨備用。
組裝：
鬆餅從腰間切開，下半部抹上鮮奶油，放上甜柿，塗
上柚子果醬蓋好上半部，頂部塗上柚子果醬，將蘋果
和水梨片圍著圓形交疊，中心點的凹處擠上奶油放入
櫻桃，最後擺上柑橘薄荷葉。
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紅酒洛神
洛神花獨特的味道與高價值營養，與紅酒的色澤與香氣，混和英式司康，最後以最深層的濃郁，呼

應整個秋意濃的主題。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

低粉 3.70 34
強力粉 2 號 36.15 332

泡打粉 1.85 17
奶油 9.25 85

麥芽精水 1.85 17
鮮奶 21.34 196

玫瑰鹽 0.93 8.5
糖 12.96 119

紅酒洛神花 4.68 43
合計 852

紅酒洛神花
新鮮洛神花 81.40 35

紅酒 11.63 5
蜂蜜 6.98 3
合計 100 43

鮮奶油
鮮奶油 2.72 25

糖粉 0.22 2
合計 27
裝飾

棉花糖 4.35 40
合計 100 919

製作方法與條件
英式司康：
將低粉、強力粉、泡打粉、奶油，放置一起搓勻，再
將剩餘材料拌勻倒入混和，放置鐵盤鋪平冷藏 30 分
鐘，分割 85 公克 10 顆，放入花模，灑粉進烤箱以上
火 240℃ / 下火 190℃烤 10-12 分鐘，脫模冷卻。

鮮奶油：
打發備用。

紅酒洛神花：
將新鮮洛神花與紅酒、蜂蜜拌勻靜置一晚備用。

組裝：
將英式司康灑上防潮糖粉，擠上鮮奶油放上棉花糖即
可。
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佳作
Excellent

陳品勳
陳書賢

找晨 Find Morning
手作輕食料理

食驗室
食驗室—兩個對於早餐的美好美味總是抱持憧憬的人，透過以往品嘗過的美食經驗與想像力，一同設

計出有別於一般早餐店所能吃到的口味。餐點本身有著濃濃的實驗精神，所有配方皆為經過反覆的試做而
成的最佳比例，同時鮮乳和蔬果皆選用台灣當地農產品。將三種餐點以具創意的方式呈現，分別為：台式
小籠包漢堡、日式多層次舒芙蕾鬆餅，以及俄式巧克力慕斯鏡面蛋糕。期待在瞬息萬變的世界，提供搭配
新穎的早餐，客人不僅吃得滿足，同時也是一種自我創新！
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漢堡麵包
漢堡麵包是經多次試驗而調出的比例，獨一無二風味及口感，使用日式果子麵粉，讓其外香脆內部

組織鬆軟有彈性，剛出爐時熱騰騰的漢堡皮不時飄出陣陣清甜小麥香，讓大口咬下的剎那，獲得大大滿
足。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

日式菓子麵粉 52.87 894

細砂糖 5.26 89

雞蛋 5.26 89

牛奶 29.69 502

海鹽 1.12 19

酵母 0.53 9

無鹽奶油 5.26 89

合計 100 1691

製作方法與條件
1.	秤材料。
2.	預爐上火 200℃ / 下火 200℃。
3.	先取 2 大匙材料裡的牛奶，其中一匙加入糖，另一

匙加入酵母及麵粉，放置室溫 15 分鐘至發泡，確
認酵母沒有失去活性。

4.	把無鹽奶油以外的食材全混和，攪拌到有彈性。
5.	接著加入無鹽奶油，打到麵糰光滑，直至可以拉出

薄膜即可。
6.	將麵糰收緊，放置發酵箱，發酵至原本大小的 1.5

倍。
7.	麵糰平均分成 18 等分，並滾圓，底部收緊。
8.	靜置 5 分鐘讓麵糰鬆弛，再將麵團輕輕壓扁，避免

烤出來的時候像球一樣。
9.	放進發酵箱，發酵到原本大小的 1.5 倍。
10. 烤焙上火 200℃ / 下火 200℃，麵糰表面先刷上蛋

液，再入爐烤約 12~15 分鐘。
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台式小籠包漢堡
漢堡三明治是出自台式小籠包靈感，嘗試將台灣獨特的蔥薑蒜料理帶入西式漢堡中，東西方合併的

風味，必定碰撞出難忘的滋味！

外酥內軟的漢堡皮，夾著帶有濃厚台灣味的蔥薑蒜組合，料理出風味十足的台式漢堡肉，佐以新鮮
大蒜與濃郁奶滋所製成的抹醬，搭配富有口感的小黃瓜、紅辣椒、洋蔥，不尋常的搭配，卻是不能錯過
的滋味。

製作方法與條件
1.	秤材料。
2.	製作漢堡肉，將豬絞肉與蔥、薑、蒜混合均勻並醃

製。
3.	將醋、細砂糖、水、鹽放入鍋中煮至滾，停火放入

小黃瓜、洋蔥、紅辣椒。
4.	調和黑糖與醬油。
5.	製作醬汁，將蒜頭與美乃滋放入攪拌機中打勻。
6.	加熱平底鍋，將醃製漢堡肉分成十份，煎至外表酥

脆，塗抹上步驟五的醬料。
7.	將漢堡麵包對切，放上步驟六，上層加上醃製好了

小黃瓜、洋蔥、紅辣椒組合，完成。

54

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

漢堡麵包 10 份

豬絞肉 400

蔥 24

蒜頭 24

薑 34

醋 100

細砂糖 50

水 100

鹽 少許

小黃瓜 100

洋蔥 100

紅辣椒 20

黑糖 20

醬油 10

蒜頭 20

美乃滋 20

合計 1022
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舒芙蕾鬆餅
口感富有層次，讓人難忘。有別於以往舒芙蕾常以簡單的鮮奶油作為佐料，我們特製這款一次能吃

到多種風味的舒芙蕾鬆餅，內層帶有令人驚艷的香濃乳酪味，外層疊上酸甜蘋果做搭配，表層灑滿口味
酥脆的餅乾與杏仁，層層堆疊的豐厚口感，帶來極致的滿足！

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

舒芙蕾鬆餅

牛奶 16.77 420

蛋黃 7.11 178

細砂糖 1 2.80 70

低筋麵粉 2.08 52

玉米粉 1.40 35

無鹽奶油 2.08 52

奶油乳酪 6.99 175

蛋白 13.82 346

細砂糖 2 2.80 70

製作方法與條件
1.	秤材料。
2.	烤箱預熱上火 180℃ / 下火 180℃。
3.	奶油乳酪與奶油先放置於室溫下軟化。
4.	牛奶煮至小滾，與蛋黃、細砂糖、低筋麵粉、玉米

粉中拌勻，再回煮至稠狀，接者拌入奶油。
5.	趁熱將過篩後的步驟四拌入奶油乳酪中。
6.	打發蛋白，細砂糖分次加入，打發至約 7、8 分發，

出現鉤狀即可。
7.	取三分之一的蛋白拌入蛋黃糊中，拌勻後再將蛋黃

糊倒入其餘的蛋白中拌勻。
8.	將麵糊平均倒入 10 份烤模中，鐵盤中加入些許熱

水，放入烤箱，以蒸烤法烤焙約 10 分鐘。
9.	接者調降烤箱溫度，至上火 160℃ / 下火 160℃，

續烤 10-15 分鐘後出爐完成。
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俄式巧克力慕斯鏡面蛋糕
由於熱愛巧克力，對於其風味的堅持，特別選用了兩款莊園級可可豆，帶出濃郁的可可脂香氣。甜

點使用濃度分別為 68% 與 72% 巧克力做混搭，完美的黃金比例創造出絲滑口感。除了力求美味，甜點
外觀更不能忽視，選擇製作鏡面蛋糕不僅是為了它華麗亮眼的外觀，其外層的巧克力淋面更擁有保濕的
效果，鎖住其中的可可香氣，使其既使在冰箱中待上幾天仍能保持原有的美味。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

覆盆子果凍
覆盆子果醬 5.46 120

吉利丁片 0.18 4
慕斯
牛奶 13.64 300

細砂糖 1.59 35
吉利丁片 0.68 15
黑巧克力 6.82 150

鮮奶油 12.28 270
巧克力內餡

70% 苦甜巧克 2.50 55
鮮奶油 2.50 55

無鹽奶油 0.45 10
蘭姆酒 0.45 10

淋面
吉利丁片 0.59 13

細砂糖 9.55 210
葡萄糖漿 9.55 210

水 5.09 112
牛奶 6.37 140

黑巧克力 9.55 210
白色食用色膏 少許

煉乳 6.37 140
鏡面果膠 6.37 140

合計 100.4 2199

製作方法與條件
1. 秤材料。
2. 先將覆盆子果醬以中小火加熱至 60℃，加入冰水泡

軟的吉利丁片。
3. 冰鎮之後倒入適當容器，急速冷凍，完成覆盆子果

凍。
4. 將牛奶與細砂糖加熱，至 80℃後加入冰水泡軟過的

吉利丁片。
5.	混和均勻後分兩次加入黑巧克力，攪拌均勻後冰

鎮。
6. 打發鮮奶油至七分發。
7. 將鮮奶油分兩次加入，攪拌均勻完成慕斯。
8. 製作巧克力內餡，先將鮮奶油煮至 80 度離火，加

入苦甜巧克力攪拌均勻。
9. 加入奶油拌勻，加入蘭姆酒，完成並冷凍。
10. 將慕斯、覆盆子果凍、巧克力內餡適當填入模中，

放入冷凍至少 1 小時。
11. 製 作 淋 面， 將 細 砂 糖、 水、 葡 萄 糖 漿 加 熱 至

103℃。
12. 加入冰水泡軟過的吉利丁片。
13. 加入煉乳。
14. 加入牛奶。
15. 加入黑巧克力及鏡面果膠。
16. 以手持攪拌棒打均勻至無氣泡。
17. 淋面醬降溫至 35℃之後，取出冷凍中的慕斯，脫

模淋面，完成。
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佳作
Excellent

張嘉倫
彭品瑄

小熊烘焙屋

農情悠遊
創造新飲食概念 現代人飲食習慣改變，不再只是單純的飲食 -

吃早餐吃午餐，而是需滿足有早餐的營養跟午餐豐盛能全方位顧及飲食 ; 因此我們運用臺灣在地的農特
設計產品與國產牛奶精心製作出美味健康營養滿分的早午餐商品，希望藉此比賽將台灣特產的健康美味農
產品介紹給國人。

所精選特色食材 - 虱目魚、紅龍果、地瓜、香蕉、九層塔…等，創意繽紛的色彩來豐富我們的視覺、滿
足我們的味覺。
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塔香奶芬鮮乳包
柔軟奶香組織麵包搭配上運用國民美食鹹酥雞的靈魂 - 九層塔，製作成塔香奶芬鮮乳包，香氣濃郁

獨特並在表面裹上二林獨有蕎麥片，凸顯出另種異國風情。烤後表皮酥脆咬感與麵包在口中散發的層次
香味繚繞。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

塔香奶芬鮮乳包
高筋麵粉 38.26 435
低筋麵粉 8.36 95

細砂糖 4.22 48
鹽 0.18 2

新鮮酵母 2.37 27
全  蛋 5.10 58
鮮  奶 22.34 254
湯  種 12.58 143
奶  油 4.22 48

九層塔 2.37 27
合  計 100 1137
湯種
牛  奶 51.05 73

高筋麵粉 48.95 70
裝飾

蕎麥片 　 適量

製作方法與條件
塔香奶芬鮮乳包 60 公克 *18 個
湯種
將牛奶煮沸與高粉拌成團 冷藏備用
塔香奶芬鮮乳包
1. 九層塔切碎與奶油放置備用。
2. 湯種 + 食材放入攪拌機低速拌勻食材中速打出筋 加

入油 1 低速拌勻食材中速打打至麵筋擴展階段。
3. 基本發酵 40 分鐘，分割 60 公克滾圓、鬆弛。
4. 整形圓形，表面噴水沾蕎麥片，放置圈模進行最後

發酵 30 分鐘。
5. 烤溫上火 180℃ / 下火 200℃表面覆蓋烤布壓烤盤，

時間約 20 分鐘。
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塔香奶芬牛奶魚堡
配合以國產鮮奶為主題製作美味早午餐，所以選用了有牛奶魚稱號的虱目魚為主軸，提昇了整個漢

堡的營養，讓大人小孩老人都吃得健康與開心。

製作方法與條件
牛奶魚排 55 公克 *10 片
1.	將所有食材放入調理機打碎拌勻。
2.	取出魚肉漿分成 50 公克球狀。
3.	沾裹魚排裝飾的蛋打散，將肉球沾裹順序米穀粉 -

蛋液 - 麵包粉，壓成 1 公分片狀備用。
4.	油鍋加熱，油炸金黃酥脆即可食用。

馬鈴薯蛋沙拉 30 公克 *10 球
5.	馬鈴薯事先蒸熟搗成泥，趁熱調味鹽、奶油拌勻冷

藏完全冷卻。
6.	將紅蘿蔔丁煮熟漂冷水瀝乾、小黃瓜去除籽切丁備

用、水煮蛋切碎加入。
7.	使用前將薯泥取出加入鮮奶調軟加入 2 拌勻分成 10

等份使用。

組合
將麵包橫向剖開 依序放上生菜葉、魚排、擠上芥末沙
拉、馬鈴薯、蛋、沙拉球擺上麵包，即完成漢堡製作。
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材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

牛奶魚排

虱目魚清肉 300

豬油脂 35

鹽 3

蒜  頭 10

醬  油 5

米  酒 10

蛋  白 35

義大利香料 5

洋蔥丁 50

孛  薺 50

米穀粉 10

合  計 513

魚排裝飾

米穀粉 適量

全  蛋 1 個

麵包粉 適量

油炸油 適量

馬鈴薯蛋沙拉

馬鈴薯泥 250

鹽 2

奶  油 20

牛  奶 60

水煮蛋 1 個

小黃瓜丁 50

紅蘿蔔丁 25

合  計 474

美生菜 200

芥末沙拉 適量
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宇治蕉香米格子
現在飲食流行趨勢是抹茶當道，與在地寶島農產香蕉與米穀粉創造出全新組合 ; 食材相遇的緣分，

就彷彿是師生的世代相互傳承，抹茶沉香風味搭配著清新香蕉風味，在我們的巧思創意下賦予這個全新
風味。

材料名稱 百分比 (%) 重量 ( 公克 )

香蕉米鬆餅
鮮  奶 5.26 100
香  蕉 2.63 50
蛋  黃 7.89 150

米穀粉 10.00 190
泡打粉 0.53 10
蛋  白 18.42 350
砂  糖 3.68 70

抹茶卡士達
鮮  奶 26.32 500
砂  糖 4.21 80

玉米粉 2.11 40
抹茶粉 0.79 15
全  蛋 5.26 100
奶  油 2.11 40
裝飾

蜜紅豆 10.53 200
塑型巧克力 0.26 5

防潮糖粉 適量
合計 100 1900

製作方法與條件
香蕉米鬆餅 45 公克 *20 片
1.	將鮮奶、香蕉、蛋黃拌勻加入粉類拌成糊狀。
2.	蛋白加糖打至硬性發泡。
3.	1+2 拌合成鬆餅麵糊備用。
4.	鬆餅機預熱刷適量油脂，放入麵糊煎製成型。

抹茶卡士達 60 公克 *10 份
1.	將砂糖、玉米粉、抹茶粉、全蛋拌成糊狀。
2.	牛奶煮沸，沖入 1 攪拌均勻，回煮至濃稠狀 加入奶

油拌勻，冷卻使。

組合
1.	鬆餅兩片中擠上抹茶卡士達餡，放入蜜紅豆再次擠

上餡料，撒上適量糖粉裝飾。
2.	塑型巧克力擀開壓平壓模裝飾用。
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