品名:抹茶紅豆瑞士捲

材料:

      1.蛋白            500g
      2.細糖            250g
      3.檸檬汁           10g

  4鹽             10g
      5.蛋黃            250g
      6.沸水            150g
      7.奶油            150g
      8.低筋粉          300g
      9.泡打粉           10g
     10.抹茶粉           20g
     11.溫水70℃           60g
     12.植物性鮮奶油 300g 
     13.糖
        18g

內餡:蜜紅豆粒(現成)﹑植物性鮮奶油打發備用
作法

A 先將蛋白打至乾性發泡在加入細糖.檸檬汁鹽打至乾性發泡(8分發)備用.

B沸水與奶油拌勻加入拌勻低筋粉﹑泡打粉在加入蛋黃 拌勻備用.

C抹茶粉與溫水70℃拌勻備用

D 取部份做法A之麵糊加入B部份拌勻再倒回A部份拌勻

  取D部份麵糊加入C部份拌勻再倒回D部份拌2-3下即可裝盤抹平
E.烘烤-烤箱溫度上火180度下火120度 時間20分鐘

F 出爐待冷卻冰鎮

G組裝成型-內餡:蜜紅豆粒﹑植物性鮮奶油
H.成品
