名研創意烘焙
指導老師：                                               上課日期：
	紅麴麵包
	攪拌方式 ~中種法
	編號

	A.中種麵糰
	

	材料名稱
	百分比％
	公克
	

	高粉
	70
	510
	A中種麵糰：將所有材料一起拌勻後，基本發酵60分鐘。
B.主麵糰：


	酵母粉
	1
	 8
	

	水
	45
	330
	

	合計

B.主麵糰
	

	高粉
	30
	220
	

	紅麴粉
	 2
	 15
	

	細糖
	 10
	 73
	

	鹽
	  1.5
	 10
	

	蜂蜜
	 5
	 36
	

	奶油
	8
	 60
	

	酸奶          
	8
	    60
	

	水                  5          36
	

	蔓越莓
	   15
	   110
	

	黑棗（無子）        15        110
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	合計             215.5       1578
         
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


