澄粉麵糰

材料：(5人份)

            澄粉                        35公克

            太白粉                     140公克

            地瓜粉                      70公克

            油                            適量
            沸水                       250毫升  

作法：

          1.將澄粉、太白粉和地瓜粉混合均勻備用。
          2.加入沸水一面沖一面快速攪拌均勻後(視麵糰軟硬

           調節加入的水量)，取出用手揉勻。

          3.麵糰加油，揉至光滑細膩即可。

          4.麵糰趁熱操作，可用來做蒸餃、粿條、菜包、

           湯圓等。(小心麵糰燙手)
營養成份：

熱量  ：838大卡              
蛋白質： 0.25 公克              

脂肪  ：0.35 公克                   
醣類  ：210公克              

低蛋白鬆餅
材料：(8吋一個)

            Loprofin Low protein mix    90公克
            砂糖                        20公克
            奶油                        30公克

            發粉                         1茶匙
            冷開水                     110毫升
            鹽                            適量 

            果醬                          適量
作法：

         1.將低蛋白粉、砂糖、鹽、發粉置於一大碗中，混和均勻。
         2.奶油至冷藏庫取出，待稍微軟化時，切成小塊與上述粉類攪拌均勻      

           至看不見小塊。

         3.將水分次倒入粉類中，依濃稠度調整水量，攪拌成均質麵糊(濃         

           稠)，加入香草精拌勻後備用。

         4.準備鬆餅機，先塗上少許奶油避免沾黏，將麵糊用湯匙注入鬆餅機
           中，數分鐘後即可。

         5.將鬆餅取出，淋上果醬趁熱食用。

營養成份：

熱量  ：665大卡              
蛋白質： 0.27公克              

脂肪  ：30.3 公克                   
醣類  ：99公克              

食譜

