孟雅的媽媽自製低蛋白餅乾

黑糖餅

材料：

低筋麵粉…………220公克

小蘇打粉…………2公克

植物性奶油………120公克

奶水(特殊奶粉)……30c.c

蜂蜜………………20公克

黑糖………………60公克

做法：

1. 取一鋼盆，將黑糖過篩和軟化的植物奶油一起以直型打蛋器拌打至鬆發便白。

2. 將蜂蜜加入做法1中拌勻。

3. 取低筋麵粉、小蘇打粉一起過篩加入做法2中用刮麵刀拌勻。

4. 將奶水分次加入做法3中再拌程麵團。

5. 取一塑膠袋，裝入做法4的麵團，已桿麵棍桿平，放入冰箱冰硬後，再取出切成一塊，放入烤箱中上層以180度烘烤約20分鐘。

水果方塊酥

材料：

低筋麵粉………180公克

奶水(特殊奶粉)……30c.c

植物性奶油………90公克

細砂糖…………60公克

綜合水果蜜餞…….60公克

做法：

1. 取一鋼盆，放入軟化的植物性奶油，再加入細砂糖，以直型打蛋器拌打至鬆發變白。

2. 將奶水分次加入做法1中拌勻，再取低筋麵粉過篩加入，以刮麵刀拌勻。

3. 加入綜合水果蜜餞至做法2中拌勻成麵糊。

4. 將做法3的麵糊用錫箔紙包好，放入冰箱冷凍。

5. 將冰硬的做法4取出切片，放入烤箱上曾以180度烘焙約15至20分鐘即可。

註：餅乾大小可以自己變化

每台烤箱溫度不一定，自己要注意一下

檸檬餅乾

材料：

低筋麵粉………200公克

植物性奶油………100公克

糖粉……………70公克

檸檬汁…….8c.c

檸檬皮……適量

做法：

1. 取一鋼盆倒入軟的植物奶油，加入過篩的糖粉，以直型打蛋器拌勻。

2. 將低筋麵粉過篩，加入做法1中再放入檸檬汁皮以刮麵刀拌成麵團。

3. 將做法2中的麵團搓成圓球狀，再稍微壓平(壓得越薄烘焙時間越短)放入烤箱上曾以170度烤約25分鐘即可。
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