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烹調ஷٝ

µ Іਗ烹調
ཀ調的fҿձ΅ඎ݊࣬ኽପۜत ・

ν果ЫԴ͜Չ˼ҿձ΅ඎdሗ調ϓۜண֛אԴ͜˓ਗ烹調dԨί加熱時वจيf

µ 開始烹調ۃ
・�͉ ࣣʕٙ˪ͪيމԷf
・�ൖ˷܃eҖًe΅ඎeɽʃeڋܓeཥ๕ཥᏀഃΪ९dي˪ձྼყϓ̙ۜঐϞהʔΝf
・�ൖ˷يᗳۨeҖًeɽʃe௰ڋܓe܃ഃΪ९dሜࣛගึଫϞʔΝf�� �
ᆠࣛගf̋ڗʔԑdሗַܓЪɽ฿ܸˏʘ͜fν̋ᆠ̥ܓሜࣛග���ٙͪהᗅࣣ
ٙ�
.	�ᗅ˸ʕഃɽʃ�・ᕒஐЪމᅺf�ʕഃɽʃٙஹಠᕒஐd������д�� �
ൖ˷ᕒஐٙɽʃϾ֛dϓۜא௰ɽʃ̙ঐึϞהʱйf
・�ৣ ᆵ�ֵ̻㏉�上મ͜तႡ෩ᄴf� �
ν؈ᗅࣣ上ӚϞܸͪdሜಂගఱೌცࡀɝذd٫אί上ࠦ上ሜॷf� ��
ν؈ʥϞᚥᅇdሗܲცࡀࠅɝ׳אذ上ሜॷf
・�ሗකʿᛌሜॷdԴՉʔึ๐̈टὯᆵאतଉὯᆵٙᇍఖf� �
�щ̙يۆঐೌجԄλሜd٫א˿ሜॷደೊ�
・૩ʺ�	NM
�Ø�ͭ˙᩶Ϸ�	DD
d��؎�Ø�����૩ʺ

µ 熱風對流烹調൨ɻ
・�ൖ˷܃eҖًe΅ඎeɽʃe௰ڋܓeཥ๕ཥᏀഃΪ९dϓ̮ۜᝈ̙ঐึϞהʔΝf� �
ν؈ϓۜٙࣖ؈ԨڢνЫהλdሗίሜಂගᔷ౬ٙيᓖ׳ЗໄdԷν׳༰ۃʿ༰ܝd٫אί上ɨ擱架ʘග�
ᔷ౬ഃf� �
Ϥ̮dνݔٙي؈ԬЗ͜፼ॷ̍႟dϓۜఱึ༺Ցଣซࣖ؈f

・�ൖ˷ٙيҖًʿՉ˼ૢϾ֛dԴ͜ᗅʕٙͪהܓሜيʘܝdϓ̙ۜ͊̀ᐏڢ੬ᎴӸٙࣖ؈f� �
ሗਗ਼ᗅʫٙͪהܓሜ৷אሜЭ������Ċf

µ 配件
・�ሗᆽڭίฆ̋تᆠಂගdഒ࿁ʔึԴ͜टὯᆵeतଉὯᆵאደट架f

Դ͜ቇΥ烹調方法（加熱方法）的配件ձ࢙ኜf

νԴ̹ࠦ͜上Ϟਯ的ᗅࣣഃ烹調d烹調時ሗवจيf
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烤焗盤
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焗盤

上擱架

ɨ擱架

配件ձ擱架位置

ਗ਼टὯᆵໄՉʕ
ɓࡈ上擱架上ሜf

ਗ਼टὯᆵໄՉʕ
ɓࡈɨ擱架上ሜf

ਗ਼तଉὯᆵໄՉʕ
ɓࡈ上擱架上ሜf

ਗ਼टὯᆵ׳ί上ձ
ɨՇࡈ擱架上ԨආБ
ሜf

擱架Зໄᅂ྅ ࠑ

ʔ͜ОৣආБ
ሜf
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烹調方法

1 將ݱᇼ及牛油放入耐熱容器中，並放入爐腔的中間位

置加熱（無需蓋上保鮮紙），然後ܙ૭。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

2～3 分鐘
開
始

加熱程序
開始

2 將麵包ᐮ放入容器ʫ，使其浸泡在牛奶之中。

3 在碗ʫ加入ຟЂձ鹽，攪拌ѩʴ至ᓂະ狀（約 2 分

鐘）。加入 1 、 2 。ಕձЂ豆⧝，然後再攪ʴߡ、

4 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。
�/0/�'3*&%�):#3*%��еގذ � ૿Υሜ��ᒟ

ೌცৣ 8 )aNCVSH Steak 
（8 ဏఝર）

預熱程序
開始

開
始

（標準預熱時間約為 11 分鐘）

5 將 3  分成 2 份，࣌成ဏఝ排狀，然後整齊排ΐ在 

烤焗盤上，並在ဏఝ排中間開一個̇位。

6 預熱之後，將 5  放在上擱架加熱。

上擱架

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 1� 分鐘）

7 加熱完畢之後，՟出ဏఝ排上碟，並加上ᔽ͒食用。

手
動
烹
調

<H:#RID> 混合烹調（有預熱）250℃ c11～16 分鐘

<SUPERHEATED STEAM> 過熱水蒸氣（有預熱）300℃ c

11～16 分鐘

<CONVECTION> 熱風對流（有預熱）250℃ c11～16 分鐘

・ 可使用 <STEAM>（蒸煮）、<SUPERHEATED STEAM> 

（過熱水蒸氣）按ඐ選擇混合烹調。

・ 在手ਗ烹調時，請將食ي放入ɨᏞݖ加熱。

ဏఝર ૿Υ烹調 
):BRI%

・ 如烹調ইٴўඎ高的Ђᗳ，๓ʷ的ইٴఱ可能會̬

ᓫ，ኬߧପ͛大ඎ油。

・ 烹調之後，๓ʷ的ইٴ會在ԉؐ上ጐၳ。՟出食ي時

ห請小心。

＊ 將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

µ  4 ɛ΅ձ 6 ɛ΅n

・ 如મ用ਿ͉烹調˙ό，請ਞቡ�ဏఝ排� 1 � 7 。有ᗫ份ඎձ加熱時間，請ਞቡɨڌ。

4 ɛ΅ 6 ɛ΅

ҿࣘ

ሥЂຟʿˬЂຟnnnn ����д
nnnnnnnnnn �㕟��ਚ
ᇼ�ʲຟ�nnnnnݱ ����д
nnnnnذˬ ���д���ಷਚ�
�⧝‟ಕ�Ђߡ nnnn ༊բሜ
ᙢ̍ᐮnnnnn ���д���؎�
ˬ̲nnnnnnnnn ��ಷਚ
�ᔽ͒jח�
㷃͒� nnnnnnnn ቇඎ
߯͒� nnnnnnnn ቇඎ

ሥЂຟʿˬЂຟnnnn ����д
nnnnnnnnnn�㕟��ਚ�
ᇼ�ʲຟ�nnnnnݱ ����д
�nnnn���д���㕟��ಷਚذˬ
�⧝‟ಕ�Ђߡ nnnn ༊բሜ
ᙢ̍ᐮnnnn ���д�����؎�
ˬ̲nnnnnnnn ��㕟��ಷਚ
�ᔽ͒jח�
㷃͒� nnnnnnnn ቇඎ
߯͒� nnnnnnnn ቇඎ

Ӊ 1  �MICROWAVE� 微波加熱 4 分 3� ߆ ä 5 分 3� ߆ 7ä8 分鐘

Ӊ 4・6 4 ɛ΅ 6 ɛ΅

�):BRI%� ૿Υ烹調（Ϟ預熱）25�Ċ 13ä18 分鐘 15ä2� 分鐘

�S6PER)EATE% STEAM� ཀ熱水蒸氣（Ϟ預熱）3��Ċ 13ä18 分鐘 15ä2� 分鐘

�CONVECTION� 熱風對流（Ϟ預熱）25�Ċ 13ä18 分鐘 15ä2� 分鐘

・ Ӊ 4・6  無ج以Іਗᅼό完成。請使用手ਗᅼό加熱。請將食ي放入ɨᏞݖ加熱。
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ҿࣘÿ��෯

ຟЂnnnnnnnn����д
nnnnnnnn �㕟��ਚ
ᇼ�ʲຟ�nnnn����дݱ
nnذˬ ���д���㕟��ಷਚ�
�⧝‟ಕ�Ђߡ nnn༊բሜ
ᙢ̍ᐮnnn���д�����؎�
ˬ̲nnnnnnnn ��ಷਚ

�ᔽ͒�
̹ࠦϞਯٙ߯͒� n����д
� nnnnnn �㕟��ਚ
ෳਔ֥�ෳਔ֥�৻��
� nnnnnnnnnቇඎ
ᖯਔ�৻�� nnnnቇඎ

ɻ४nnnnnnnٺ ��ಷਚ
���ʲຟٿ࠰
�� nnnnቇඎ�ϓۜሜື�

烹調方法

1 將ݱᇼ及牛油放入耐熱容器中（無需蓋上保鮮紙），

並放入爐腔的中間位置加熱，然後ܙ૭。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 8 分鐘 開
始

加熱程序
開始

2 將麵包ᐮ放入容器ʫ，使其浸泡在牛奶之中。

3 將̹ࠦ上有ਯ的߯͒、鹽、ෳਔ֥�ෳਔ֥及ᖯਔ
放入तଉ焗盤，並混合ѩʴ。

4 在碗ʫ加入ຟЂձ鹽，攪拌ѩʴ至ᓂະ狀（約 2 分

鐘）。加入 1 、 2 。ಕձЂ豆⧝，然後再攪ʴߡ、

5 將 4  分成 6 份，࣌成ဏఝ排狀，然後放入 3 ，並

於上ࠦ灑上ٺɻ粉。

6 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 170℃ 開

始
預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 5 分鐘） 

7 預熱之後，將 5  放在上擱架加熱。

上擱架

32～37 分鐘 開
始

加熱程序
開始

ᒻ߯ዮဏఝર 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ��ɛ΅

ᕒ上えn ��৳�ӊ৳�����д� ˚όᔽذ�nnnn ��ಷਚ
բ⪌�nnnnnn ��ಷਚ

"

ደᕒ ૿Υ烹調 
):BRI%

烹調方法

1 用叉在整෯ᕒЂ上刺孔。用ɠ將ᕒЂ切成等的厚
度。

2 在ᇭ中放入材料 A ቓ製 1  的ᕒЂ約 30 分鐘。

3 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。 

ೌცৣ 7 TeSJZakJ CIJDkeO 
（7 ደᕒ）

預熱程序
開始

開
始

（標準預熱時間約為 5 分鐘） 

�/0/�'3*&%�):#3*%��еގذ � ૿Υሜ��ᒟ

4 將ደट架放在烤焗盤上，然後放上 2 （ᕒ皮ಃ
上）。

5 預熱之後，將 4  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 17 分鐘）

＊ 將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

手
動
烹
調

<H:#RID> 混合烹調（有預熱）200℃ c14～19 分鐘

<SUPERHEATED STEAM> 過熱水蒸氣（有預熱） 

200℃ c13～18 分鐘

<CONVECTION> 熱風對流（有預熱）200℃ c14～19 分鐘

・ 可使用<STEAM>（蒸煮）、<SUPERHEATED STEAM> 

（過熱水蒸氣）按ඐ選擇混合烹調。

手
動
烹
調

��ɛ΅

<H:#RID> 混合烹調（有預熱）200℃ c17～22 分鐘

<SUPERHEATED STEAM> 過熱水蒸氣（有預熱） 

200℃ c15～20 分鐘
<CONVECTION> 熱風對流（有預熱）200℃ c17～22 分鐘

・ Ϥ一Ӊ無ج以Іਗᅼό完成。請使用手ਗᅼό加熱。   

請使用ᕐ࠴材料烹調。
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ደᕒ（無ቓႡ） 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。 

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 240℃ 開

始
預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 1� 分鐘） 

2 將ᕒЂ放入ᇭʫ，然後加入粟粉並塗抹ѩʴ。將ࠩ
ᇼ切成 5～6 厘米小෯。

3 在तଉ焗盤中放上烹調紙，然後放上 2  的ᕒЂ，ၾ
混合ᔽ͒拌ѩ，然後ᔕ轉 2～3 次，再整齊排ΐᕒ
Ђ，ᕒ皮向上。將ࠩᇼ放在外ఖ。

4 預熱之後，將 3  放在上擱架加熱。

上擱架

10～15 分鐘 開
始

加熱程序
開始

5 加熱之後，放在तଉὯ盤上，混合碗中的ᔽ͒，並加
入˚όߡಕ粉 � ̔Ⴢಕ粉食用。

ҿࣘÿ��ɛ΅

●  如ᕒЂ༰大，請延長加熱時間。

ᕒ上えࡥ�౮ގᕒ�
�ʲϓɓɹɽʃ�nn����д
४nnnnnnnn ��ಷਚ
ᇼnnnnnnnnnn ��ૢ

�ᔽ͒�
˚όᔽذ� nnnn ��ಷਚ
ጟ� nnnnnnn ��ಷਚ
բ⪌� nnnnnn ��ಷਚ
˥� nnnnnn �㕟��ಷਚ

˚όߡಕ४���̔Ⴢಕ४�
c�nnnnnnnn༊բሜ
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烤ᕒ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ��ɛ΅

ᕒnnnnn ��৳���ʮ˘�
ߡ�ಕ� nnnnnnn ቇඎ

Ӎذܛ�nnnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 將ᕒ洗淨，小心ғ乾，在整෯ᕒЂ上刺孔，然後ѩʴ
塗抹鹽及ߡಕ粉，再放ໄ約̒小時使其༺Ց܃。

2 將竹ಓౢ入ᕒٰ҆，使ᕒ全えၡ൨ᕒ身，然後用ᖬӪ
Ӫո定。

3 將 2  放在烤焗盤上，並塗上沙ܛ油。

4 將 3  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

<CONVECTION>
熱風對流

（無預熱）
230℃ Ӕ

֛
60～70 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

5 加熱之後，將Е燒叉ౢ在ᕒえ上，ᆽႩ烹調完畢。
Ђ͒清ယ，ఱ˾ڌ已烹調完畢。
如果Ђ͒яᓛᘚЍዣא紅Ѝ，請延長烹調時間。

烹調方法

1 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 350℃ 開

始
預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 2� 分鐘） 

2 用叉在整෯ᕒЂ上刺孔，然後ѩʴ塗抹鹽及ߡಕ。將

ᕒЂ放在烤焗盤上，然後在ᕒЂࠦᄴ塗上沙ܛ油。

3 預熱ҁଭʘܝdͭу將 2  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

21～26 分鐘 開
始

加熱程序
開始

・ 請ءจ，ჼᑊ會ͪЫ預熱完畢。如果 10 分鐘ʫӚ
有Ъ，ண定便會՟ऊ。

烤ᕒ上え 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ��ɛ΅

ᕒ上え�ஹ৶�
cnn ��৳�ӊ৳ߒ�����д�

ߡ�ಕ� nnnnn ༊բሜ
Ӎذܛ�nnnnnnn ��ਚ
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烤ˬЂ 熱風對流 
CONVECTION

ݣˬ 蒸煮 
STEAM

ҿࣘÿ��ɛ΅

���ݣˬ�̈́ˬ nnnnn ��෯�ӊ෯�����д�������᩶Ϸێ�
ߡ�ಕ� nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn ቇඎ

±�ϓۜึൖ˷ܓێϾϞהʱйf

ҿࣘÿ��ɛ΅

Ђ෯�ٜࢰ��ä��᩶Ϸ��nnnnnnnnn ��෯�����д�
ߡ�ಕ� nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn ቇඎ

烹調方法

1 將牛Ђ在܃ɨ放ໄ約 10 分鐘。切ᓙЄЂ並用鹽ձ
。ಕ調բߡ

2 在平底㏉中加熱少許沙ܛ油（不包ܼ在材料中），然
後用ଛ˦製Շࠦ，以ᄣЍዣ。（底ࠦՇᗙ製
約 1 分鐘）每෯用保鮮紙分開包裹。

3 將ደ烤架放在烤焗盤上，然後Ҫ 2  放ໄ在上ࠦ。

4 將 3  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

<-OW TEMP� 
STEAM> 
低蒸煮

80℃ Ӕ
֛

14～16 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

烹調方法

1 將鹽ձߡಕѩʴ塗抹在牛Ђ上。ແ上ᖬ子，以保ܵ外
形ߕ觀。

2 將 1  放在烤焗盤上，並放在下擱架加熱。

ɨ擱架

<CONVECTION>
熱風對流

（無預熱）
250℃ Ӕ

֛
23～28 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

3 ૭後切Ђ。

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

ҿࣘÿ��ɛ΅

Гиˬ̈́�� nnnnnnn ��෯�ӊ෯�����д�������᩶Ϸێ�
ߡ�ಕ� nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn ቇඎ

±�ϓۜึൖ˷ܓێϾϞהʱйf

Гиˬ̈́
ཀ熱水蒸氣

S6PER)EATE% 
STEAM

烹調方法

1 將牛Ђ在܃ɨ放ໄ約 10 分鐘。切ᓙЄЂ並用鹽ձ
。ಕ調բߡ

2 將ደ烤架放在烤焗盤上，然後Ҫ 1  放ໄ在上ࠦ。

3 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。

ೌცৣ
<SUPERHEATED STEAM>
過熱水蒸氣（有預熱） 250℃ 開

始
預熱程序
開始

（標準預熱時間約為 11 分鐘） 

4 預熱之後，將 2  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

9～12 分鐘 開
始

加熱程序
開始

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。
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ደ͒ˬЂ 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 將牛Ђ՟出包裝後，約切成 3～4 份。將牛Ђၾ  
A 攪拌。

2 將 B 放入耐熱容器中並蓋好，然後放在爐腔的中間
位置加熱。加熱後充分混合。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 5 分鐘 開
始

加熱程序
開始

3 將৵ཕ薯放入耐熱容器中，用保鮮紙包裹，然後׳ί
爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 2 分 30 秒
開
始

加熱程序
開始

4 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 280℃ 開

始
預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 16 分鐘） 

5 將 2 、 3  ձ͉⊵放在तଉὯ盤上攪拌。將 1  牛Ђ
分成 15 等份，按平，然後在Ὧ盤上整齊排好。

6 加熱 C 的所有材料（ဆ水除外）i在у將預熱完畢
之ۃ加入ဆ水攪拌，然後放入 5 。

7 預熱ҁଭʘܝdͭу將 6  放在上擱架加熱。

上擱架

15～20 分鐘 開
始

加熱程序
開始

・ 請ءจ，ჼᑊ會ͪЫ預熱完畢。如果 10 分鐘
ʫӚ有Ъ，ண定便會՟ऊ。

8 加熱之後約ଫ攪拌，並放入容器之ʫ，倒入鮮奶油及
灑上香ٿ。

●  如Ҏૐ牛Ђᄣېช，可用ɢᏀၡ牛Ђi輕ɢᏚᏀۆ可˿

成品變得ݓழ。

●  紅ᜈᇺձ৵ཕ薯如果切得˄厚，ఱ會無جቇ加熱。

ҿࣘÿ��ɛ΅

ˬЂ˪nnnnnnn����д
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ҿࣘÿ��ɛ΅
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�醬͒�
႓ጟ��nnnnnnn ��ಷਚ
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ቒ�nnnnnnnn ��ಷਚ
ৢ�nnnnnnn ��ಷਚ

ႉ᎘�� nnnnnnnn��ᖙ
ዢᐵոಷࣘnnnn��ಷਚ
˚όᔽذ�� nnnnn��ಷਚ
Ⴢಕnnnnnnnnnቇඎ

烹調方法

1 將ᔽ͒材料放入ᇭʫ攪拌，然後放入排৶浸泡約̒

˚。

2 將ደ烤架放在烤焗盤上，然後加入一Ԭ油（不包ܼ在

材料中）。將 1  放在ၣ上。

3 將 2  放在下擱架加熱。

<CONVECTION>
熱風對流

（無預熱）
300℃ Ӕ

֛
23～28 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

ɨ擱架

●  烹調時間視乎Ѓ排厚度而有所分別。

ર৶ 熱風對流 
CONVECTION

#
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߯醬จ大лͣ豆ᙡሥЂ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ��ɛ΅
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"

#

烹調方法

1 在ሥЂ上塗抹鹽及ලಕ，然後將ሥЂ放入ᇭ。將材
料放入ᓞ௰少一ૉ。

2 將 A 放入तଉὯ盤，然後加入 B 攪拌i將 1  的ᙡ
ሥЂ放入爐腔中間，並塗上ዔᝃ油。

3 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 350℃ 開

始
預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 2� 分鐘） 

4 預熱完畢之後，ͭу將 2  放在上擱架加熱。

上擱架

36～41 分鐘 開
始

加熱程序
開始

・ 請ءจ，ჼ器ͪЫ預熱完畢之後，如൴過  
10 分鐘Ӛ有Ъ，ண定便會՟ऊ。

5 加熱完畢後ͭу՟出ሥЂ，倒上ᔽ͒後切˪並整齊排
ΐ，然後加上香ٿ。

●  將烤Ђ切成厚度少於 3 厘米的෯。如果˄厚，可切開Շ

̒。請於 5 ˚ʫ烹調ᙡሥЂ。
●  用竹ᜀ刺入加熱後的ሥЂ中，如果Ђ͒清ယ，ఱ˾ڌ已烹調完

畢。如͊充分加熱，請將ሥЂव在水波爐ʫ再加熱 10 分鐘。
●  加熱完畢後切開ሥЂ時，ሥЂ會ڢ੬ӧ熱，ΪϤห請小心。

ႉ࠰ᇳᖷሥЂ 熱風對流 
CONVECTION

●  如Ҏૐ更保ቮ，請在तଉὯ盤的ࠦڌ鋪上烹調紙，讓食

。不會ᓫ出ي

ҿࣘÿ��ɛ΅

ሥЃરЂʲ˪nnnn����д
ᇳᖷnnnnnnnn����д
ႉ᎘�ጋຟd˕ༀ�
cnnnnnnnn �㕟��ਚ

ዔᝃذnnnnnnn ��ಷਚ
Эഊᙢ४nnnnnn ��ಷਚ
nnnnnnnn �㕟��ਚ
ලಕcnnnnnnnቇඎ

烹調方法

1 在水波爐空燒的狀࿒之ɨ預熱。 

ೌცৣ 12 SQeed %eeQ TSaZ 
（12 Ҟ烹調）

<DECREASE 2> 
（ಯ2 ࢮ）

預熱程序
開始

開
始

（標準預熱時間約為 11 分鐘）

�%&&1�53":�.&/6��तଉὯᆵ፯ఊ�

2 將ᇳᖷ切成ሀሁ狀，厚度約 5 ૩米，不去皮。

3 將ሥЂ、ᇳᖷ、ႉ᎘及ዔᝃ油放入तଉ焗盤混合ѩ
ʴ。

4 將低筋麵粉灑上 3  並攪拌，讓所有材料ѩ以麵粉ᔧ
蓋，然後再在全部材料上灑鹽。

5 預熱完畢之後，將 4  放在上擱架加熱。

上擱架

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 14 分鐘） 

6 加熱後灑上粗ලಕ。

手
動
烹
調

<CONVECTION> 熱風對流（有預熱）250℃ c 
12～17 分鐘
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ɻሥЂٺ 熱風對流 
CONVECTION

ሥЂൄظق豆ၵ配ގ 熱風對流 
CONVECTION

●  如Ҏૐ更保ቮ，請在तଉὯ盤的ࠦڌ鋪上烹調紙，讓食

。不會ᓫ出ي

ҿࣘÿ��ɛ΅

ሥЂ˪nnnnnnn����д
nnnnnnnn༊բሜ
ಕnnnnnnn༊բሜߡ
ᖯਔ�৻�nnnnn ��ਚ

Эഊᙢ४nnnnnn ��ಷਚ
��ϓ෯װ�⊴͉
�� nnnnn �������д�
ᑛჳ͜ٺɻnnnnn����д
ԓ᩶߯nnnnnnn ���

烹調方法

1 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。 

ೌცৣ 12 SQeed %eeQ TSaZ 
（12 Ҟ烹調）

<DECREASE 1> 
（ಯ1 ࢮ）

預熱程序
開始

開
始

（標準預熱時間約為 11 分鐘）

�%&&1�53":�.&/6��तଉὯᆵ፯ఊ�

2 將ގ豆ၵ切成Շ̒，然後再切成約 1 厘米厚的෯。

3 將所有材料（ᇼ除外）放入तଉ焗盤攪拌。

4 預熱完畢之後，將 3  放在上擱架加熱。

上擱架

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 15 分鐘） 

5 加熱完畢之後，將全部材料攪拌。

上碟時灑上ᇼڀ。
ҿࣘÿ��ɛ΅

�Ԍၵގ
cnnn ����ጌ�����дߒ
ሥЂ˪nnnnnnn����д
აൄnnnnnnnn����д

��ϓ෯װ�⊴͉
cnnnnn �������д�
ذnnnnnnnn ��ಷਚ
բ⪌nnnnnnnn ��ಷਚ
ᇼ�ʲ�nnnnnnቇඎ

烹調方法

1 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。 

ೌცৣ 12 SQeed %eeQ TSaZ 
（12 Ҟ烹調）

<DECREASE 1> 
（ಯ1 ࢮ）

預熱程序
開始

開
始

（標準預熱時間約為 11 分鐘）

�%&&1�53":�.&/6��तଉὯᆵ፯ఊ�

2 將ሥЂ放入तଉ焗盤，灑上鹽及ߡಕ，然後再加上ᖯ

ਔ攪拌。

3 灑上低筋麵粉攪拌，讓 2  的所有材料ѩ以麵粉ᔧ

蓋。加入͉⊵ձٺɻ輕輕混合，然後在上ࠦ放上ԓ厘

߯。

4 預熱完畢之後，將 3  放在上擱架加熱。

上擱架

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 15 分鐘） 

手
動
烹
調

<CONVECTION> 熱風對流（有預熱）250℃ c 
13～18 分鐘

手
動
烹
調

<CONVECTION> 熱風對流（有預熱）250℃ c 
13～18 分鐘
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˚ό烤ᕒЂЕ ደ烤 
(RI--
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"

烹調方法

1 在水中浸泡竹ᜀ。同時，將ᕒЂ切成約 3 厘米的

෯。將ᕒ෯ЕՑ竹ᜀ上。將ᕒЂၾ A 混合，ቓ製約 

1 小時。

2 將ደ烤架放在烤焗盤上，塗上沙ܛ油（不包ܼ在材料
中），並將 1  ᓖ放於中間位ໄ。

3 將 2  放在上擱架加熱。

<(RI--> 
燒烤

13～18 分鐘 開
始

加熱程序
開始

上擱架

約 10 分鐘後ᔕ轉（ӻ୕ᜑͪ௵ቱ時間8～3 މ 分鐘

時），然後再放在上擱架上，按�START�（開）

加熱。
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烹調方法

1 將ᕒЂձ A 放入ᇭ，ѩʴ按Ꮐ，然後在ᓞʫ浸泡
約 30 分鐘。

2 將ҾᎩ⊵ۧ直切開Շ̒，並將紅ಕ切成一ɹ大小。 
將 1  的ᕒЂ放在烤焗盤上，ᕒ皮ಃ上，然後放ໄ 
ᇴൄ。

3 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。 

ೌცৣ
<SUPERHEATED STEAM>
過熱水蒸氣（有預熱） 300℃ 開

始
預熱程序
開始

（標準預熱時間約為 2� 分鐘） 

4 預熱ҁଭʘܝdͭу將 2  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

19～24 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

・ 請ءจ，ჼ器ͪЫ預熱完畢之後，如൴過  
10 分鐘Ӛ有Ъ，ண定便會՟ऊ。

5 加熱完畢之後，在容器上放上ൄڡ後食用。

ቓᕒЂ配ደᇴൄ
ཀ熱水蒸氣

S6PER)EATE% 
STEAM

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

դᕒގ࠰ 熱風對流 
CONVECTION

●  如使用預先切的ᕒЂ，製Ъ程序可變得更加ᔊ。

烹調方法

1 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。 

ೌცৣ 12 SQeed %eeQ TSaZ 
（12 Ҟ烹調）

預熱程序
開始

開
始

（標準預熱時間約為 11 分鐘）

�%&&1�53":�.&/6��तଉὯᆵ፯ఊ�

2 將ᕒЂ切成一ɹ大小（4 Y 4 厘米）。

如果৵ཕ薯有ٽ長出，請將其去除，並切成約 1�5 厘

米厚的ሀሁ形狀。

3 將所有材料放在तଉ焗盤上攪拌。ᛅ開ᕒЂ，ᕒ皮ಃ

上。

4 預熱完畢之後，將 3  放在上擱架加熱。

上擱架

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 18 分鐘） 
ҿࣘÿ��ɛ΅

ᕒ上えnnn ��৳�����д�
৵ཕᑠnnn ������дࡈ��
nnnnnnnnn ��ਚ
ಕnnnnnnn༊բሜߡ

ጟnnnnnnnnn ��ਚ
դ४nnnnnnn ��ਚ
ዔᝃذnnnnnnn ��ಷਚ

手
動
烹
調

<CONVECTION> 熱風對流（有預熱）250℃ 15～20 分鐘
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բ⢏ގᕒ 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。 

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 200℃ 開

始
預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 5 分鐘） 

2 將ᕒЂ切成一ɹ大小（約 1 厘米厚）。

將߯子切成一ɹ大小（約 1�5 厘米厚），然後將ڡಕ

切成一ɹ大小。ၾ A 混合。

3 將ᕒЂ放入तଉ焗盤，並加入͛ᑞձ粟粉。

4 將߯子、ڡಕձ A 加入 3  攪ʴ。

5 預熱之後，將 4  放在上擱架加熱。

上擱架

13～18 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

6 加熱完畢之後攪拌。

ҿࣘÿ��ɛ΅

ᕒЂ�
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●  如Ҏૐ更保ቮ，請在तଉὯ盤的ࠦڌ鋪上烹調紙，讓食

。不會ᓫ出ي

ᕒގ͒߯ 熱風對流 
CONVECTION

●  如使用預先切的ᕒЂ，製Ъ程序可變得更加ᔊ。 

烹調方法

1 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。 

ೌცৣ 12 SQeed %eeQ TSaZ 
（12 Ҟ烹調）

<DECREASE 1> 
（ಯ1 ࢮ）

預熱程序
開始

開
始

（標準預熱時間約為 11 分鐘）

�%&&1�53":�.&/6��तଉὯᆵ፯ఊ�

2 將ᕒЂ切成一ɹ大小（4 Ò 4 厘米）。

3 將ᕒЂ放入तଉ焗盤，然後ѩʴ灑上鹽及ߡಕ。 

4 將߯͒、͉⊵及ዢᐵոಷ料加入 3  攪拌。以ᕒ皮

向上的˙ό放ໄᕒЂ。

5 預熱完畢之後，將 4  放在上擱架加熱。

上擱架

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 2� 分鐘）
ҿࣘÿ��ɛ΅

ᕒ上えnnn ��৳�����д�
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手
動
烹
調

<CONVECTION> 熱風對流（有預熱）250℃  
18～23 分鐘
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Ђ餅 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ��Ò����Ò����᩶Ϸږ᙮ЂჳᅼՈ
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#

烹調方法

1 將切˪ݱᇼ及牛油放入耐熱容器中（無需蓋上保鮮
紙），並放入爐腔的中間位置加熱，然後ܙ૭。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 5 分鐘 開
始

加熱程序
開始

2 將ಔي油（不包ܼ在材料中）ѩʴ塗在ᅼՈ上。

3 將 1  的ຟЂ及ݱᇼ，ஹ同 A  一起放入碗中攪拌至
ᓂະ。

4 將 3  放入備ఱၫ的ᅼՈ中，然後向ɨ按ၡ，使ᅼ
Ո中間Ӛ有空ქ。

5 將 4  放在烤焗盤上，並放在下擱架加熱。

ɨ擱架

<CONVECTION>
熱風對流

（無預熱）
250℃ Ӕ

֛
36～41 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

6 加熱完畢之後，將 B 材料混合成ᔽ͒，倒在͟ᅼՈ
中՟出的Ђჳ上食用。

ࡈ���ಕnnnnnnn�äڡ
ຟЂnnnnnnnn����д
�ᇼ�ʲຟ�nnnʕഃɽʃݱ

������дࡈ���
nnnذˬ ���д���ಷਚ�
ᙢ̍ᐮnnnnnnnn ��؎
ˬ̲�� nnnnnn ���ಷਚ

ᕒஐ�n ��৳�ʕഃɽʃ�
�nnnnnn �㕟��ਚ
�⧝‟ಕ�Ђߡ n༊բሜ

ҿࣘÿ��ɛ΅

烹調方法

1 將麵包ᐮ放入碗中浸泡牛奶。
將ݱᇼ及牛油放入耐熱容器中，（無需蓋上保鮮
紙），並放入ᘟഢٙʕගЗໄ加熱，然後ܙ૭。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 5 分鐘 開
始

加熱程序
開始

2 將ڡಕۧ直切開Շ̒，去ߌ，用水ә洗後抹乾。在ڡ

ಕʫᔧ上一ᄴ低筋麵粉（不包ܼ在材料中）。將ຟ

Ђ、 1  ձ A 放入碗中攪ѩ至ᓂະ狀。（Ђ）

3 將料分20～18 މ 等份，將料෬入 2  的ڡಕ

ʫ，然後排ΐ在烤焗盤上。

4 將 3  放在下擱架加熱。

＊ 使用<STEAM>（蒸煮）、<SUPERHEATED 

STEAM>（過熱水蒸氣）按ඐ選擇。

<H:#RID> 
混合烹調＊ 
（無預熱）

250℃ Ӕ
֛

22～27 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

ɨ擱架

"

ˬЂᜰڡಕ ૿Υ烹調 
):BRI%

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。
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ደ߇ɠ ደ烤 
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烹調方法

1 用鹽蓋住߇ɠ的Շࠦ，等̒ࡉ個小時。用水ә洗
一次，然後ቇ抹除水份。再灑上少許鹽，然後ͭу
燒烤。

2 將ደ烤架放在烤焗盤上，然後塗上ಔي油（不包ܼ在
材料中），再將 1  的߇ɠ放在中間位ໄ。

3 1�  將 2  放在上擱架加熱。

（標準加熱時間約為 14 分鐘）
上擱架

27 SaMt (SJMMed SaVSZ 
（27 ደ߇ɠ）

加熱程序
開始

開
始

2�  如果ჼ器在加熱中೯出ᑊᚤ＊，請將ᔕ轉。
＊ ͟ 開加熱起ࠇၑ約 9 分鐘（約௵ቱ 5 分鐘

時）f

3�  將再次放入上擱架加熱。

上擱架

開
始

加熱程序
開始

手
動
烹
調

<(RI--> 燒烤 12～17 分鐘（௵ቱ 5 分鐘時將ᔕ轉）

��ɛ΅

<(RI--> 燒烤 18～23 分鐘（௵ቱ 7 分鐘時將ᔕ轉）

・ Ϥ一Ӊ無ج以Іਗᅼό完成。請使用手ਗᅼό加熱。
將߇ɠ分成 4 份後再Ъ烹調。

ҿࣘÿ��ɛ΅

ቓɧ˖�ݣ�nnnnnnnnn ��˪�ӊ˪����д�

烹調方法

1 將ደ烤架放在烤焗盤上i然後放上已塗上ಔي油

（不包ܼ在材料中）的鹽ቓɧ˖。

2 將 1  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

� SaMted SaMNoO 
（� ቓɧ˖） 

加熱程序
開始

開
始

（標準加熱時間約為 18 分鐘）

�/0/�'3*&%�):#3*%��еގذ � ૿Υሜ��ᒟ

±�νცሜ� �� ɛ΅ඎ���˪�dሗί̋ᆠࣛ፯ϓۜ
<*/$3&"4&��>�̋੶���f

手
動
烹
調

<H:#RID> 混合烹調（無預熱）250℃  16～21 分鐘
<SUPERHEATED STEAM> 過熱水蒸氣（無預熱）250℃ 
16～21 分鐘
<(RI--> 燒烤 14～19 分鐘（放在上Ꮮݖ加熱i௵ቱ  
7～9 分鐘時ᔕ轉一次）

��ɛ΅���˪�

<H:#RID> 混合烹調（無預熱）250℃  20～25 分鐘
<SUPERHEATED STEAM> 過熱水蒸氣（無預熱）250℃ 
20～25 分鐘
<(RI--> 燒烤 14～19 分鐘（放在上Ꮮݖ加熱i௵ቱ  
7～9 分鐘時ᔕ轉一次）

ቓɧ˖ ૿Υ烹調 
):BRI%

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

・ Ыɰ可使用Іਗᅼό烹調 4 人份ඎ（4 ˪）。
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ቓᗾ ደ烤 
(RI--

ҿࣘÿ��ɛ΅

ቓᗾ�ݣ�nnnnnnnnnn ��˪�ӊ˪�����д��

烹調方法

1 將ደ烤架放在烤焗盤上，然後塗上ಔي油（不包ܼ在

材料中）。

2 切開鹽ቓᗾ的皮，然後以皮向ɨ的˙ό，將ᗾ

放在 1  的中間位ໄ。

3 1�  ਗ਼ 2  放在上擱架加熱。

（標準加熱時間約為 13 分鐘 3� ߆）

上擱架

28 (SJMMed 'JTI 	SMJDeT

（28 烤（ʲ˪））

加熱程序
開始

開
始

2�  如果ჼ器在加熱中೯出ᑊᚤ＊，請將ᔕ轉。

＊ ͟ 開加熱起ࠇၑ約 10 分鐘（約௵ቱ 3 分

30 秒時）。

3�  將再次放入上擱架加熱。

上擱架

開
始

加熱程序
開始

手
動
烹
調

<(RI--> 燒烤 11～16 分鐘（௵ቱ 4 分鐘時將ᔕ轉）

��ɛ΅

<(RI--> 燒烤 13～18 分鐘（௵ቱ 4 分鐘時將ᔕ轉）
・ Ϥ一Ӊ無ج以Іਗᅼό完成。請手ਗ加熱。

請將鹽ቓᗾ分成 4 份後再Ъ烹調。

烹調方法

1 將ᗿ去、去ᙟ、去ʫᛔ，用水清洗，然後用ᄼג
ሊ͛紙抹除水份。

2 用竹ᜀ在ᗿՇᗙ刺出多個孔。

3 將備製用的鹽（1 匙）灑在ᗿ上。等10 ܙ 分鐘
後，用清水ә洗，然後用ᄼגሊ͛紙抹除水份。

4 在放ໄᗿ的烤焗盤位ໄ上塗抹一ᄴᑛᑛ的ಔي油
（不包ܼ在材料中）。

5 將ᗿ放入烤焗盤，在整ૢ上灑鹽（1�2 匙），
҈、ߠ及ۃᚯ部位灑上༰多鹽份（使其更މ 
。（觀ߕ
± 用手ܸ將ᙟ浸入水中，讓鹽份更ᓂ身後，以ז開

ᙟ的˙ό塗上鹽份。

6 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。 

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 250℃ 開

始
預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 11 分鐘） 

7 預熱之後，將 5  放在上擱架加熱。

上擱架

23～28 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

ደᗿ（ૢ） 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ�ä��ɛ΅

ᗿnnnn ��ૢ�����дd�
��ä���᩶Ϸ�

�͜ԫ௪Ⴁ��
�� nnnnnnnnn ��ਚ

nnnnnnnn �㕟��ਚ
�ༀུ͜�nnnnnቇඎ

●  請࣬ኽɹբ加鹽。
●  視乎ᗿ大小、Ђሯ厚度、ইٴўඎ等，成品將會有所分

別，ΪϤ請於烹調ಂ間္視ઋر。

ደ
ट

81



ҿࣘÿ��ɛ΅

ϫ৻nn��ૢ�����д�c±ሗԴ͜Ы௰ఃฌٙ৻ྒྷ༊ႡЪ

烹調方法

1 將ደ烤架放在烤焗盤上，然後塗上ಔي油（不包ܼ在
材料中）並放入乾。

2 將 1  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

<SUPERHEATED 
STEAM> 

過熱水蒸氣
（無預熱）

250℃ Ӕ
֛

16～21 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

±�ሜࣛග˸ϫ৻މᅺf

手
動
烹
調

νცႡЪ���ɛ΅�	�
jԴ͜��$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁̋ݴ�
ᆠࣛ

<CONVECTION> 熱風對流（無預熱）250℃  13～18 分鐘

νცႡЪ���ɛ΅�	�
�
<SUPERHEATED STEAM> 過熱水蒸氣（無預熱）250℃  
19～24 分鐘
<CONVECTION> 熱風對流（無預熱）250℃  15～20 分鐘

৻
ཀ熱水蒸氣

S6PER)EATE% 
STEAM

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

ҿࣘÿ��ɛ΅

อᒻɧ˖�ʊᛈ上ʿ�
ಕ�nߡ ��˪�ӊ˪����д�
ᜈᇺ�ʲϓᑛ˪�nnߎ ��˪
ϓ෯�nn����дװ�⊴͉
ϓ෯�nnnװ�⊴ږ ��̍

ஃᚆԌnnnnnnnn ��
nnnnnnnn༊բሜ
ৢnnnnnnnn ��ಷਚ
nnnnnnnnذˬ ��ಷਚ

烹調方法

1 將紅ᜈᇺ放入耐熱的ଉ盤中，灑水，包好並放ໄ在 
爐腔內的中間位置。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 30 分鐘 開
始

加熱程序
開始

2 分成 4 等份，然後І用፼紙包妥。
將ɧ˖、紅ᜈᇺ、͉⊵、ږ⊵
及ஃᚆ豆放入፼紙ʫ，加入鹽 
及清ৢ，然後塗上牛油。

3 將 2  放在烤焗盤上，並放在下擱架加熱。

ɨ擱架

<CONVECTION>
熱風對流

（無預熱）
250℃ Ӕ

֛
26～31 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

፼ॷ烤ɧ˖ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ��ɛ΅

��ݣ�͚ذ
�� nnn ��˪�ӊ˪����д�

˚όᔽذ�nnnn ��ಷਚ
բ⪌�� nnnnn ��ಷਚ

ደذ甘 ደ烤 
(RI--

"

烹調方法

1 將 A 及油͚放入ᇭʫ浸泡約 30 分鐘。

2 將ደ烤架放在烤焗盤上，然後塗上ಔي油（不包ܼ在
材料中）並放ໄ 1 。

3 將 2  放在上擱架加熱。

<(RI--> 
燒烤

11～16  
分鐘

開
始

加熱程序
開始

上擱架

大約 1� 分鐘ܝ（烹調時間約௵ቱ 2ä6 分鐘）ਗ਼Չ
ᔕᔷ，然後再次放入上擱架，按�START�（開） 
加熱。

፼ॷ
፼ॷᛌՇϣ
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時ᇴደɧ˖ 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。 

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 250℃ 開

始
預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 11 分鐘） 

2 在ɧ˖上加少ඎ鹽。預先混ձᔽ͒材料。

3 將͊烹調的ᇴൄ（Է如ൄ）放入तଉ焗盤，並於
上ࠦᓖ放已煮ᆞ的ᇴൄ（Է如৵ཕ薯及紅ᜈᇺ等）。

4 將ɧ˖放在 3  上ࠦ。將牛油切˪ѩʴ放在上，
然後再倒上ᔽ͒。

5 預熱之後，將 4  放在上擱架加熱。

上擱架

15～20 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

ҿࣘÿ��ɛ΅

●  如使用輕度鹽ቓ的ɧ˖，請ʶ用鹽，並ಯ少倒在上的
ᔽ͒份ඎ。

●  使用̹ࠦ上有ਯ的ᗧᗧ燒͒，ۆ烹調過程將會更加ᔊఊ。

อᒻɧ˖�
cnnn ��˪�ӊ˪����д�
nnnnnnnnnnቇඎ
ʲຟᇴൄ
�ൄeൄٽeݱᇼഃ��
�� nnnnnnnnn����д
̹ࠦϞਯʊᆞٙᇴൄ
�৵ཕᑠeߎᜈᇺഃ��
�� nnnnnnnnn����д
nnnذˬ ��ಷਚ����д�

�醬͒�
բ⢏� nnnnnn ���д
բ⪌� nnnnnn ��ಷਚ
ৢ� nnnnn ���૩ʺ
႓ጟ� nnnnnn ��ಷਚ
ႉ᎘�ጋຟd˕ༀ��
c� nnnnnnn ��ਚ
͛ᑞ�ጋຟd˕ༀ�
c� nnnnnnn ��ਚ
�Ⴢಕ४ʿՉ˼ሜբࣘߎ̔
c� nnnnnnnnቇඎ

ஐර醬ደɧ˖ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ��ɛ΅

Ⴠܓቓٙɧ˖�
cnn ��˪�ӊ˪ߒ����д�
иࡖലൄnnnnnn����д

��ϓ෯װ�⊴͉
�� nnnnn �������д�
ஐරᔽnnnnnnnnቇඎ
ලಕnnnnnn༊բሜ

烹調方法

1 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。 

ೌცৣ 12 SQeed %eeQ TSaZ 
（12 Ҟ烹調）

預熱程序
開始

開
始

（標準預熱時間約為 11 分鐘）

�%&&1�53":�.&/6��तଉὯᆵ፯ఊ�

2 在तଉ焗盤中放上烹調紙。

・ 請ᆽ保烹調紙Ӛ有࠭出तଉὯ盤。

3 將ɧ˖放在तଉ焗盤的中間位ໄ，然後在̬մ鋪上

ലൄ及͉⊵。用էࡵഇ將蛋黃ᔽᏚᏀՑ所有食材

上。

4 預熱之後，將 3  放在上擱架加熱。

上擱架

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 18 分鐘）

5 加熱之後，可࣬ኽЫ的ɹբ灑上粗ලಕ。手
動
烹
調

<CONVECTION> 熱風對流（有預熱）250℃  
15～20 分鐘

ደ
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ҿࣘÿ��ɛ΅

ൄnnnnn ���ä����д
ԓ᩶߯nnnnnn ����ߒ
ႉ᎘nnnnnnnnn ��ᖙ

nnnnnnnn༊բሜ
ලಕnnnnnn༊բሜ
ɻ�ᑛჳ͜�n����дٺ್˂

烹調方法

1 切ຟᇴൄ，ໄ於烤焗盤上。
ൄ（去心，切成 2 厘米的小෯）、ԓ厘߯ 
（去蒂）、ႉ᎘（切成ᑛ˪）。

2 將ٺɻ放在 1  上，然後加上鹽及ߡಕ。

3 將 2  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

<CONVECTION>
熱風對流

（無預熱）
300℃ Ӕ

֛
19～24 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

4 加熱完畢後，請းઋԮ用௰喜愛的調բ料及調բ͒。

ɻደൄٺ 熱風對流 
CONVECTION

ደЂൄ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ��ɛ΅

ൄnnnn �㕟ࡈ��ʕഃɽʃ
Ђnnnnnnnnn ��˪
ᇼnnnnnnnnቇඎݱق

�ᔽ͒�
ಔذي� nnnnn ��ಷਚ
�ذɿቒᔽݞ nnn ��ಷਚ
�ᇼຟݱ nnnnn ��ਚ
ጻ߯ၷ� nnnn �㕟��ਚ
ߡ�ಕ��nnnn༊բሜ
�ٿ࠰ nnnnn༊բሜ

烹調方法

1 洗淨ൄ，分成 4 份。如果中間༰硬，請ض對ԉᇞ

切開。

2 在烤焗盤上放ໄͭ࣎的ൄ，然後在ൄ上鋪上

Ђ。

3 將 2  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

<CONVECTION>
熱風對流

（無預熱）
350℃ Ӕ

֛
16～21 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

4 預先混ձᔽ͒材料。

加熱後倒上ᔽ͒，並灑上ݱقᇼ。

ҿࣘÿ��ɛ΅

߯ɿnnnnnn ��ʃࡈ��
ಕnnnnnnnnnڡ ࡈ��
ಕnnnnnnnnnߎ ࡈ��

ҾᎩ⊵nnnnn ��ɽࡈ��
nnnnnnnn����д͘ی
ᇳᖷnnnnnnnn����д

烹調方法

1 切ຟᇴൄ，ໄ於烤焗盤上。
߯子（ۧ直切成 4 份）、紅ಕձڡಕ（切開Շ̒，
去ࣨ）、ҾᎩ⊵（ۧ直切成 4 份）、͘ی及ᇳᖷ 
（切成 1 厘米厚的小෯）。

2 將 1  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

<CONVECTION>
熱風對流

（無預熱）
300℃ Ӕ

֛
22～27 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

3 請းઋԮ用௰喜愛的調բ料及調բ͒。

ɖደ時ᇴ 熱風對流 
CONVECTION

ደ
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౷ᖯዮൄ（तଉ焗盤）
ཀ熱水蒸氣

S6PER)EATE% 
STEAM

ҿࣘÿ��ɛ΅

จɽл͘ڡnnnnn����д
߯ɿnnnnnnnn����д
ಕnnnnnnnn����дߎ
ᇼnnnnnnnn����дݱ
͉⊵nnnnnnnn����д

ጻ߯ၷ�nnnnn ��ಷਚ
ዔᝃذ�nnnnn ��ಷਚ
႓ጟ�nnnnnn ��ਚ
ዢᐵոಷࣘ�ً��
�� nnnnnnn ��ਚ
ߡ�ಕ� nnnnnቇඎ

ɻ४nnnnnnnٺ ��ಷਚ
�ʲຟ�nnnnnቇඎٿ࠰

"

烹調方法

1 將ၯ͗͘及߯子切成 3 ૩米厚的ᑛ˪，將紅ಕ切

成一ɹ大小，將ݱᇼ切成ᑛ˪，並將͉⊵切成෯。

2 將 1  及 A 放入碗中一起攪拌。 

3 將 2  放入तଉ焗盤，用፼紙包裹，然後放在上擱架

加熱。

<SUPERHEATED 
STEAM> 

過熱水蒸氣
（無預熱）

250℃ Ӕ
֛

16～21 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

上擱架

4 加熱完畢後，加入ٺɻ粉攪拌，然後灑上香ٿ。

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

●  請事先備製大ඎᇴൄ保π。
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դ৵ཕ薯ሥЂ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ��ɛ΅

ሥЂᑛ˪nnnnnn����д
৵ཕᑠnn ���ʕഃɽʃࡈ��

�����д�
�ᜈᇺߎ
�� nn ��ʃ������дࡈ��
ᇼnnnnݱ ������дࡈ��

➩➺ᙢnnnnnnn����д
иڡࡖԌnnnnnn ���д
ᙢಷ���΅ಷ˸���΅˥�
ᙑ��nnnn ���૩ʺ
˥�nnnnnn����૩ʺ
߯͒�nnnnnn ��ಷਚ
դ४�nnnn��㕟��ਚ

烹調方法

1 無需分開重疊的ሥЂ˪，直接切成約 5 厘米厚的ᑛ

˪。ὖ製ሥЂ，然後切成於入ɹ的長度。

2 將ݱᇼ切成ᑛ˪。將৵ཕ薯切成 5 ૩米厚的ᑛ˪，

紅ᜈᇺۆ切成 2～3 ૩米厚的ᑛ˪。將ڡ豆放入ဆ水

中༆ࡖ。

3 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 250℃ 開

始
預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 11 分鐘） 

4 將৵ཕ薯、紅ᜈᇺ、➩➺麵及ݱᇼ順次序放入तଉ焗

盤中。將ሥЂ倒在攪拌的 A 中。 

5 預熱完畢之後，將 4  放在上擱架加熱。

上擱架

19～24 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

6 加熱完畢後加入ڡ豆，用ຶ子ғᕦ成品，然後大ߧ攪

拌。

"

● 。ຟ的৵ཕ薯ᙄ使用硬身、在ὖ製後不ܔ 
●  請ءจ，如果紅ᜈᇺ及৵ཕ薯˄厚，ఱ可能無ج妥善加

熱。

ೌɛʔฌٙҿ{{Ђձ৵ཕᑠd͜तଉὯᆵɽඎሜl

ዮϺಐൄ（तଉ焗盤）
ཀ熱水蒸氣

S6PER)EATE% 
STEAM

ҿࣘÿ��ɛ΅

Ϻಐൄ৻nnnnnn ���д
ᜈᇺnnnnnnn����дߎ
Ԍၵnnnnnnnގ ���д
Ӎذܛnnnnnn��㕟��ಷਚ

˚όᔽذ�nnnn ��ಷਚ
ጟ�nnnnn ��㕟��ಷਚ
ৢ�nnnn ��㕟��ಷਚ

"

烹調方法

1 將Ϻಐൄ浸入水中，然後用ጜጜԐ水份。將紅ᜈᇺձ

。˪豆ၵ切成ᑛގ

2 在तଉὯ盤中加入 1 、沙ܛ油ձ A 攪拌。

3 將 2  放入तଉὯ盤，用፼紙包裹，然後放在上擱架

加熱。

<SUPERHEATED 
STEAM> 

過熱水蒸氣
（無預熱）

300℃ Ӕ
֛

27～32 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

上擱架

●  請事先備製大ඎᇴൄ保π。

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。
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ஷ४nnnnnnnn ���д
ᕒЂ�ɓɹɽʃ��
�� nnnnnnn ���д
�nذˬ ��д��㕟��ಷਚ�
̘ಠሃ�nnnnn ���д
ᇼ�ʲຟ��nnݱ ���д
ͣൃৢ�nnn �㕟��ಷਚ
ߡ�ಕ� nnn༊բሜ

ጋ⊵�ʲ˪Ԩऍɝ˥ʕ��
�� nnnnnnnnn ���д
�ͣ͒�
Эഊᙢ४�nnnn ���д
�nnnnnnذˬ ���д
ˬ̲�nnnnn����૩ʺ
�nnnnnn༊բሜ
ಕ�nnnnn༊բሜߡ

ɻ�ᑛჳ͜�nٺ್˂ ���д

焗ஷ४ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ��ɛ΅

烹調方法

1 用水ὖ煮ஷ粉直至變ழ。

2 1�  將 A  倒入耐熱容器中，用蓋子輕輕蓋住，然後放
在爐腔的中間位置加熱，再將材料攪拌。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 2 分鐘
開
始

加熱程序
開始

2�  加入ጋ⊵，用蓋子輕輕蓋住，然後放在爐腔的中
間位置加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 30 分鐘
開
始

加熱程序
開始

3 用 B 製Ъͣ͒。（請ਞቡɨ˖。）
加入 ��� 份ͣ͒、 1  ձ 2  攪拌。 

4 在Շ個Ὧ盤上輕輕塗抹一ᄴ牛油（不包ܼ在材料
中），然後加入 3  的一̒材料。倒入௵ɨ的ͣ͒、
在上ࠦ放上ٺɻ，然後放在烤焗盤上。

5 將 4  放在下擱架加熱。

（標準加熱時間約為22 分鐘）

ɨ擱架

2�  (SatJO 
（焗烤ذ̲ �2）

加熱程序
開始

開
始

"

#

●  使用 �MICROWAVE（微波）6��W� 加熱後如已иۍ，請
。製材料ق

手
動
烹
調

�$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁ೌ�ݴཫᆠ����Ċ����ä���ʱᙒ

��ɛ΅

�$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁ೌ�ݴཫᆠ����Ċ����ä���ʱᙒ
・ Ӊ 2  的微波加熱時間約މ平時的Շ࠴。
・ Ϥ一Ӊ無جІਗ完成。請手ਗ加熱。  

Ꮠ使用Շ࠴份ඎ的材料。  
（使用 ��� 匙的鹽製Ъͣ͒）

烹調方法

1 將牛油及低筋麵粉放入耐熱容器中，並放入爐腔的中
間位置加熱，然後用攪拌ዚ攪拌。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 1 分鐘
開
始

加熱程序
開始

2 將全部牛奶加入 1  攪拌，然後放入爐腔的中間位置
加熱，直至яᓂະ狀。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 5 分鐘
開
始

加熱程序
開始

ə讓成品ѩʴ加熱，請在މ
烹調過程中用攪拌ዚ攪拌  
2～3 次。

3 加熱之後，࣬ኽ個人ɹբ加入鹽及ߡಕ。

ͣ͒ 微波
MICROWAVE ೌცৣ

●  在 1  的過程中，請加熱至
牛油及低筋麵粉خᙜ，೯出
ᄜᄜᑊᚤ。加熱˄長時間，
可ኬߧ材料燒ೊ及變成ਥ
Ѝ，ΪϤ請加以ءจ。

・�வ款ൄό使用微波加熱，ΪϤ請वจ使用的容器。

手
動
烹
調

��ɛ΅

Ӊ� 1 j�.*$308"7&�ฆ����8ت�dߒ���ʱᙒ

Ӊ� 2 j�.*$308"7&�ฆ����8ت�dߒ���ʱ߆����

・ Ꮠ使用Շ࠴份ඎ的材料。

●  使用的材料請ਞቡ上˖�Ὧஷ粉�的ʫ容。
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焗ஷ४（तଉ焗盤） 熱風對流 
CONVECTION

ஷ४nnnnnnnn����д
ᕒЂ�ɓɹɽʃ��
�� nnnnnnn����д
�ذˬ
�� n ���д���㕟��ಷਚ�
̘ಠሃ�nnnnn����д
ᇼ�ʲຟ��nn����дݱ
ͣൃৢ�nnn��㕟��ಷਚ
ߡ�ಕ� nnn༊բሜ

ጋ⊵�ʲ˪Ԩऍɝ˥ʕ��
�� nnnnnnnnn ���д
�ͣ͒�
Эഊᙢ४�nnnn ���д
�nnnnnnذˬ ���д
ˬ̲�nnnnn����૩ʺ
�nnnnnn �㕟��ਚ
ಕ�nnnnn༊բሜߡ

ɻ�ᑛჳ͜�n����дٺ್˂

ҿࣘÿࡈ��तଉὯᆵ

"
#

烹調方法

1 用水ὖ煮ஷ粉直至變ழ。

2 1�  將 A 倒入耐熱容器中，用蓋子輕輕蓋住，然後放
在爐腔的中間位置加熱，再將材料攪拌。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 7 分鐘
開
始

加熱程序
開始

2�  加入ጋ⊵，用蓋子輕輕蓋住，然後放在爐腔的中
間位置加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 2 分鐘
開
始

加熱程序
開始

3 用 B 製Ъͣ͒（請ਞቡୋ 87 ࠫ）微波加熱
˰  1 j600W 約 3 分鐘 

2 j600W 約 15 分鐘（加熱中攪拌 4～5 次）

4 加入 2�3 份ͣ͒、 1  ձ 2  攪拌。

5 在तଉ焗盤上輕輕塗抹一ᄴ牛油（不包ܼ在材料
中），然後加入 4 。將௵ቱ的ͣ͒及ٺɻ倒在上ࠦ。

6 將 5  放在上擱架加熱。

（標準加熱時間約為 22 分鐘）
上擱架

2� (SatJO 
（焗烤ذ̲ �2）

加熱程序
開始

開
始

ৣ及ᜑͪ的位ໄ將會݊ <S2UARE TRA:>（烤Ὧ
盤）及 <-OWER SHE-'>（ɨᏞݖ），Ш請使用 <DEEP 
TRA:>（तଉὯ盤）及 <UPPER SHE-'>（上Ꮮݖ） 
烹調。

手
動
烹
調

<CONVECTION> 熱風對流（無預熱）350℃   
20～25 分鐘

੭子͉⊵焗ᙢ̍ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ��ɛ΅

ᙢ̍nnnnn����дڗόج
ʃ੭ɿ�ὖᆞ�nnn ���৳
Ђnnn �����д˪���ߒ
��ϓ෯װ�⊴͉
�� nnnnn ��̍�����д�

Ϸ�ᜦༀ�nnn ���д
̹ࠦϞਯٙͣ͒nnn����д
ˬ̲nnnnnnn����૩ʺ
ᑛჳ͜ٺɻnnnnn����д
�ʲຟ�nnnnnቇඎٿ࠰

烹調方法

1 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。 

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 220℃ 開

始
預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 8 分鐘） 

2 將ͣ͒倒入तଉ焗盤，加入牛奶（每次少ඎ加入並攪
拌）。

3 將جό長麵包切成 2 厘米的෯，並將Ђ切成  
1 厘米ᒪ的෯。

4 加入 2 。ό長麵包、Ђ、͉⊵及甜粟米攪拌ج、

5 將੭子放在 4  上按Ꮐ，然後在上ࠦ加上ٺɻ。

6 預熱完畢之後，將 5  放在上擱架加熱。

上擱架

13～18  
分鐘

開
始

加熱程序
開始

7 加熱之後將成品ғᕦ。
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߯ɿ�ʲϓ��ä��૩Ϸٙێ�
Җᑛ˪�nnnnnn ����д
ߡ�ಕ� nnnnnn༊բሜ
ጻ߯�ʲϓ��ä��૩Ϸٙ�
Җᑛ˪�nnnnn ����д
ߡ�ಕ� nnnnnn༊բሜ
ຟЂ� nnnnnnn ���д
��ᇼ�ʲຟݱ nnn �㕟ࡈ���

�ʕഃɽʃ�����д�
�ذˬ nnn��д�	�㕟��ಷਚ�

ॱጻ߯͒�nnnnn �㕟��؎
�nnnnnnnৢߎ ��ಷਚ
߯͒�nnnnnn �㕟��ਚ
ጟ�� nnnnnn �㕟��ਚ

ዢᐵոಷࣘ�nnn �㕟��
eߡಕ�nnnn༊բሜ

ɻ�ᑛჳ͜�nnٺ್˂ ���д

焗߯子蕃߯ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ��ɛ΅

烹調方法

1 在平底㏉中加熱 2 ಷ匙沙ܛ油（不包ܼ在材料
中），ق製߯子，然後加上鹽及ߡಕ。在蕃߯上灑
上鹽及ߡಕ。

2 將ຟЂ、ݱᇼ及牛油加入耐熱容器中攪拌，用蓋子輕
輕蓋住，然後放在爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 2 分鐘
開
始

加熱程序
開始

3 將 A 放入 2  攪拌，並放入爐腔的中間位置加熱
（無需蓋上蓋子）製成߯ᔽ。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 2 分鐘
開
始

加熱程序
開始

4 在Շ個Ὧ盤上輕輕塗抹一ᄴ牛油（不包ܼ在材料
中），分別倒入一̒߯ᔽ，然後加入蕃߯及߯子， 
再倒入ቱɨ的߯ᔽ。將ٺɻ放在上ࠦ，然後將Ὧ盤放
在烤焗盤上。

5 將 4  放在下擱架加熱。

（標準加熱時間約為 1� 分鐘）

ɨ擱架

2� (SatJO 
（焗烤ذ̲ �2）

<DECREASE 2> 
（ಯ2 ࢮ）

加熱程序
開始

開
始

手
動
烹
調

�$0/7&$5*0/�ᆠࠬ࿁ೌ�ݴཫᆠ����Ċ����ä���ʱᙒ

��ɛ΅

�$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁ೌ�ݴཫᆠ����Ċ����ä���ʱᙒ

・ Ӊ 2  ձ  3  的微波加熱時間約މ平時的Շ࠴。
・ Ϥ一Ӊ無جІਗ完成。請手ਗ加熱。   

Ꮠ使用Շ࠴份ඎ的材料。

"

焗߯子蕃߯（तଉ焗盤） 熱風對流 
CONVECTION

߯ɿ�ʲϓ��ä��૩Ϸٙێ�
Җᑛ˪�nnnnnn ����д
ߡ�ಕ� nnnnnn༊բሜ
ጻ߯�ʲϓ��ä��૩Ϸٙ�
Җᑛ˪�nnnnn ����д
ߡ�ಕ� nnnnnn༊բሜ
ຟЂ� nnnnnnn ����д
��ᇼ�ʲຟݱ nnnn �ࡈ��

�ʕഃɽʃ������д�
�ذˬ nn ���д���ಷਚ�

ॱጻ߯͒�nnnnnn ��؎
�nnnnnnৢߎ ����૩ʺ
߯͒�nnnnnnn ��ಷਚ
ጟ�nnnnnnnn ��ਚ
ዢᐵոಷࣘ�nnnn ��
ߡ�ಕ� nnnn༊բሜ

ɻ�ᑛჳ͜�nnٺ್˂ ����д

ҿࣘÿࡈ��तଉὯᆵ

"

烹調方法

1 在平底㏉中加熱 4 ಷ匙沙ܛ油（不包ܼ在材料
中），將߯子分成Շ份ق製，然後加上鹽及ߡಕ。 
在蕃߯上灑上鹽及ߡಕ。

2 將ຟЂ、ݱᇼ及牛油加入耐熱容器中攪拌，用蓋子輕
輕蓋住，然後放在爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 6 分鐘
開
始

加熱程序
開始

3 將 A 放入 2  攪拌，並放入爐腔的中間位置加熱
（無需蓋上蓋子）製成߯ᔽ。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 6 分鐘
開
始

加熱程序
開始

4 在तଉ焗盤上輕輕塗抹一ᄴ牛油（不包ܼ在材料
中），倒入一̒߯ᔽ，然後加入蕃߯及߯子，再倒入
ቱɨ的߯ᔽ，並將ٺɻ放在上ࠦ。

5 將 4  放在上擱架加熱。 

（標準加熱時間約為 24 分鐘）

上擱架

2� (SatJO 
（焗烤ذ̲ �2）

<INCREASE 1>
（加੶ 1）

加熱程序
開始

開
始

ৣ及ᜑͪ的位ໄ將會݊ <S2UARE TRA:>（烤Ὧ盤）
及 <-OWER SHE-'>（ɨᏞݖ），Ш請使用 <DEEP TRA:>
（तଉὯ盤）及 <UPPER SHE-'>（上Ꮮݖ）烹調。

手
動
烹
調

<CONVECTION> 熱風對流（無預熱）350℃   
21～26 分鐘
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ɷᄴᙢ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿࡈ��तଉὯᆵ

݆՜ͤnnnnnnn ���෯
ͣ͒�°�� nnnnnn����д
Ђ͒�°�� nnnnnn����д

ᑛჳ͜ٺɻnnnnn����д
�ʲຟ�nnnnnቇඎٿ࠰

烹調方法

1 將݆՜皮切成Շ̒，然後每 

4 ෯݆՜皮疊成一ᄴ。放在

तଉ焗盤中時，將݆՜皮排

成ɧБ疊起。

ਗ਼݆՜ͤᛌৎ

2 在तଉ焗盤中順次序加入 

ͣ͒ ÷ 1  ݆՜皮 ÷ Ђ͒ 

÷ 1  ݆՜皮。以上次序重

ል一次，௰後加上ͣ͒， 

並在ᄴ加上ᑛჳ用ٺɻ。

ɻٺɻٺ

ͣ͒ͣ͒

Ђ͒Ђ͒

ͣ͒ͣ͒

Ђ͒Ђ͒

ͣ͒ͣ͒

3 將 2  放在上擱架加熱。

<CONVECTION>
熱風對流

（無預熱）
350℃ Ӕ

֛
25～30 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

上擱架

4 加熱完畢後，在成品上灑上香ٿ。
＊1、2j ᜦ裝אʫخᙜ包裝
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ᔊ⑾˺ඵ 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 350℃ 開

始
預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 22 分鐘） 

2 在तଉ焗盤上塗上一ᄴዔᝃ油（不包ܼ在材料中），

ၾ米ඵ、牛油及乾香ٿ攪拌，然後ѩʴ鋪在Ὧ盤上。

3 將ͣ͒倒入碗中，一ᗙ用攪拌ዚ攪拌，一ᗙ加水， 

直至順滑。

4 將 A ၾ 3  攪拌，倒在 2  上，然後在上ࠦ灑上 

。ɻٺ

5 預熱ҁଭʘܝdͭу將 4  放在上擱架加熱。

上擱架

14～19  
分鐘

開
始

加熱程序
開始

・�請ءจ，ჼ器ͪЫ預熱完畢之後，如果 10 分鐘Ӛ
有Ъ，ண定便會՟ऊ。

6 加熱完畢之後՟出，放在其˼容器上食用，並࣬ኽЫ

的ɹբ加上Ⴢಕ˺Ⴢ͒。

ҿࣘÿ��ɛ΅

●  如果米ඵ已૭，請以微波加熱米ඵ，度މу將๓༆牛油
的程度。

●  可直接加入иڡࡖ豆。

Ϸඵnnnnnnnn����д
nnnذˬ ���д���ಷਚ�
nnnnnnnٿ࠰৻ ��ಷਚ
ͣ͒�ᜦༀ�nnnn����д
ˬ̲nnnnnnn����૩ʺ

ᇼ�nnnnnݱق ���д
Ђ�ʲϓ���᩶Ϸᒪ�
c�nnn ���д���˪�
иڡࡖԌ�� nnn ���д
�nnnnnn �㕟��ਚ
ಕ�nnnnnnnቇඎߡ

ᑛჳ͜ٺɻ�nnnnn ���д
Ⴢಕ˺Ⴢ͒�nnnnnnቇඎ

"

Гफ˫ऎᒻඵ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ�ä��ɛ΅

͊͛ٙݹϷnnnnn ����д
˥�nnnnnnn ����૩ʺ
߯͒�nnnnnn ���૩ʺ
ͣൃৢ�nnnnn ��ಷਚ
ዢᐵոಷࣘ�ً��
�� nnnnnnnn ��ਚ
ጻڀߎ�nnnnn �㕟��ਚ
ෳਔ֥�ෳਔ֥�৻��
�� nnnnnnn �㕟��ਚ
�nnnnnnn �㕟��ਚ
ලಕ�nnnnnnnቇඎ
ዔᝃذ�nnnnnn ��ಷਚ
ᇼ�ʲຟ��nnnݱ ����д
ႉ᎘�ʲຟ��nnnn ��ᖙ
Ђ�ʲຟ�
c�nnnn ��˪����д�

ɧ˖�ʲ˪��
�� nn ��˪�ӊ˪����д�
ߡ�ಕ� nnnn༊բሜ
ͣൃ�nnnnn �㕟��ਚ
�ஹಠ��nnnn ����д
ኀ�nnnnnnn ����д
ሃ�ஹሃ᎘��nnnn ��৳�
͉⊵�nnnnnnn ���д
�nnnnnnn⊴ږ ���д
ႀড⊵�nnnnnn ���д
ଫʲຟ��nߒ�ಕߎ ���д
රಕߒ�ଫʲຟ��n ���д

�ༀུ�
จɽлٿ࠰nnnnnnnቇඎ
ᓠᓝ�ࣰًʲɹ�nnn �㕟ࡈ��

"

#

$

烹調方法

1 ɧ˖去皮去৶，切成一ɹ大小，然後用鹽、ߡಕ及

ͣൃৢ調բ。

將放入ܯ平的容器中，加入少ඎ鹽水（不包ܼ在材

料中），水ඎଫ低於ᔧ蓋整個ಠ，然後᎑ໄ一ݬ時

間。Ο沙後，將水ᖎ乾，然後ʝᅙᏜಠ洗淨。

2 將ኀ及ጋ⊵切成於入ɹ的෯。在ሃಠ的ᐻქ中

去除ሃ໑，然後用ᄼגሊ͛紙抹除水份。

3 將͊清洗的͛米放入तଉ焗盤中，加入已攪拌的 A，

然後ศਗतଉ焗盤，使͛米ձᔽ͒混合ѩʴ。將 B 

放在上ࠦ，然後再加上 C。

4 將 3  放在上擱架加熱。

<CONVECTION>
熱風對流

（無預熱）
350℃ Ӕ

֛
38～43 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

上擱架

5 加熱完畢之後，用香ٿ及ᓠᓝ裝ུ。

ደ
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ͩደᒵόחඵ ૿Υ烹調 
):BRI%

烹調方法

1 將͛米洗淨，व在水中浸泡̒小時，然後ቇ倒દ水

份。將牛Ђ切成 5 厘米的෯，再浸入˚όᔽ油之

中。將泡ൄ粗ଫ切成෯。將 A 攪拌。

2 以熱風對流預熱（空燒）。 

<H:#RID> 
混合烹調＊（有預熱） 250℃ 開

始
預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 11 分鐘） 

＊  使用<STEAM>（蒸煮）、<SUPERHEATED 

STEAM>（過熱水蒸氣）選擇。

3 在तଉ焗盤中放入͛米、泡ൄ及 A 攪拌，然後ศਗ

तଉ焗盤，使͛米ձ水混合ѩʴ，然後在上ࠦ鋪上 

牛Ђ。

4 預熱完畢之後，將 3  放在上擱架加熱。

上擱架

20～25 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

5 加熱完畢之後攪拌，然後再蒸煮ʫ部約 5 分鐘。

混合材料ಂ間，爐ژᏐ保ܵᗫௐ，以е爐ʫ度 

ɨࠥ。

6 放在碟上食用，放上流心蛋̒אᆞ蛋，並在上ࠦ灑

上 B。

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

●  泡ൄᏐ先༊բ。如果˄ᙡ，ۆ請ʶ使用˚όᔽ油。
●  如ԶՅഁ食用א泡ൄ˄Ⴢ，請加入༰少ᒵό紅Ⴢಕᔽ。 

烹調成բ༸༰૱時，可能ˢ༰ቇ合加入ᒵό紅Ⴢಕᔽ。
●  ՟出तଉὯ盤א攪拌材料時可能會ɤ分ӧ熱，ΪϤ請加以

。จء

˸ञὯ˙όႡЪdᜫЫԮ͜ϞˇඎደೊɹชٙϷඵձˬЂl

ҿࣘÿ��ɛ΅

͛Ϸnnnnnnnn ����д
ˬЂᑛ˪nnnnnn ����д
nnnnnnnnൄظ ����д
˚όᔽذnnnnnn ��ਚ
˚όᔽذ�nnnn ��ਚ
ᒵόߎჂಕᔽ�
�� nnnnn �ä��ਚ
˥�nnnnnn ����૩ʺ
˚ό৷ಷ�ً��
�� nnnnnnn ��ਚ
բ⪌�nnnnnn ��ಷਚ
௦ذ�nnnnnn ��ਚ

ʲຟᇼڀ�nnnnn ቇඎ
௦�nnnnnnnٺ ቇඎ
ഓൄຟ�nnnnnn ቇඎ
̼ԒߎჂಕ�nnnn ቇඎ

ᴪஐ̒אᆞஐnnnn ቇඎ

"

#

˓Ҵඵ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ�ä��ɛ΅

͛Ϸnnnnnnnn����д
˥nnnnnnnnn����д
ዢᐵոಷࣘ�ً��
�� nnnnnnnnn ��ಷਚ
иࡖᕏൄnnnnnn����д

ᇼnnnnnnnnݱ ���д
Ђnnnnnnnn ���д
��Ϸٙ˙෯᩶���ߒ�ʲϓذˬ
�� nnnnnnnnn ���д
ಕnnnnnnnnnቇඎߡ

烹調方法

1 讓иࡖᕏൄІ然༆ࡖ。將ݱᇼ及Ђ切成約 7 ૩米

大小。將ዢᐵոಷ料ၾ水混合。

2 將͛米、水、 1  及牛油放入तଉ焗盤中。然後ศਗ

तଉ焗盤，讓材料混合ѩʴ。

3 將 2  放在上擱架加熱。

<CONVECTION>
熱風對流

（無預熱）
250℃ Ӕ

֛
28～32 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

上擱架

4 加熱之後 <STEAM> 蒸煮約 10 分鐘。࣬ኽ個人ɹբ

加入鹽及ߡಕ。

ደ
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̔Ԟ̵ڗஷ४ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ��ɛ΅

�ஷ४�ὖႡ����ʱᙒڗ
cnnnnnnnnn����д
ዔᝃذnnnnnnn ��ਚ
nnnnnnnnnቇඎٿ࠰
Ђnnnn ���д���˪�
ᇼnnnݱ ����д��㕟ࡈ����

ᒻ̲ذ�nnnn����૩ʺ
ˬ̲�nnnnn����૩ʺ
˥�nnnnnn����૩ʺ
ዢᐵոಷࣘ�ً��
c�nnnnnnn ��ਚ
�nnnnnn �㕟��ਚ
ዔᝃذ�nnnnn ��ਚ
ලಕ�nnnn �㕟��ਚ�
��࣬ኽЫٙఃλᄣಯ�
͜ඎ�
ஐර�n ��ʕഃɽʃࡈ��
ɻ४�nnnٺ �ä��ಷਚ

"

#

烹調方法

1 將長ஷ粉及水（不包ܼ在材料中，份ඎԑ以ᔧ蓋所有

材料）放入तଉ焗盤中，再加入ዔᝃ油攪拌，浸泡 

15～20 分鐘後去દ水份。

將Ђ切成 1 厘米大小，並將ݱᇼ切ຟ。

將 A 的材料攪拌。

2 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。 

ೌცৣ 1� %SZ NoodMeT MeOV 
（ᙢق �1）

預熱程序
開始

開
始

（標準預熱時間約為 2� 分鐘） 

�%&&1�53":�.&/6��तଉὯᆵ፯ఊ�

3 在तଉ焗盤中放入長ஷ粉、Ђ、ݱᇼձ A 攪拌。

4 預熱ʘܝdͭу將 3  放在上擱架加熱。

上擱架

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 28 分鐘）

・ 請ءจ，ჼ器ͪЫ預熱完畢之後，如൴過  

10 分鐘Ӛ有Ъ，ண定便會՟ऊ。

5 加熱之後，請在成品֠բ變૭之ۃ加入 B 再攪拌，

然後放入碗中灑上香ٿ。

●  請ءจ，長ஷ粉浸入水中並攪ʴ之後，可能會ʝᓂ住。
●  如以攪拌˙ό將材料ၾ長ஷ粉攪拌，ఱ能ಯ少長ஷ粉ʝ

。رᓂ住的ઋ

手
動
烹
調

<CONVECTION> 熱風對流（有預熱）350℃ c 
26～31 分鐘

烹調方法

1 將ሥЂ、ൄ、ڡಕ及紅ᜈᇺ切成一ɹ大小。נ去ٽ

ൄ࣬並放在一ᗙ。

2 在तଉ焗盤上順次序放上ⱒ麵、ൄ、紅ᜈᇺ、 

。及ሥЂൄٽ、ಕڡ

3 將 2  放在上擱架加熱。

<SUPERHEATED 
STEAM> 

過熱水蒸氣
（無預熱）

300℃ Ӕ
֛

21～26 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

上擱架

4 加熱完畢後加入ᔽ͒攪拌。

± Ҫᔽ͒倒在麵ૢ而ڢ其˼材料上，ఱ能混合 

Ԅ好。

ҿࣘÿ��ɛ΅

ᙢ�ὖᙢ�ٙⱒᙢقႡЪ͜
�ஹᔽ͒४�n ��ྠ�����д�
ൄnnnnnnnnn �㕟ࡈ��
ᜈᇺnnnߎ �㕟ࡈ�������д�

nnnnnnnnnൄٽ ����д
ಕnnnnnnnnnnڡ ࡈ��
ሥЂᑛ˪nnnn ���ä����д

ᙢق
ཀ熱水蒸氣

S6PER)EATE% 
STEAM

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

ዢێε͒ٙ̔Ԟ̵ڗஷ४{{Դ͜तଉὯᆵሜd΅ඎԑ˸Զ��ä��ɛ͜f
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ҿࣘÿ��ɛ΅
ढ̆�৻ԒdὖႡ���ʱᙒ�� �
cnnnnnnnnn����д
ତϓդ
c�nn ��ɛ΅�����д�
ᆠ˥�nnnnn����૩ʺ
ᙢಷ���΅ಷ˸��
��΅˥ᙑ�
c�nnnnnn ���૩ʺ

ͣᇼ�ᑛʲd�
࿁ԉᇞુʲ�nnnnቇඎض

"

ዮդढ̆ 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 350℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 2� 分鐘） 

2 將ढ̆ձ清水（不包ܼ在材料中）放入तଉ焗盤中浸
泡約 15 分鐘，然後去水。

3 將 2  放入तଉ焗盤i將 A 攪拌然後ғᕦ，讓麵ૢ不
會ʝᓂ住。

4 預熱完畢之後，ͭу放在上擱架加熱。

上擱架

13～18 
分鐘

開
始

加熱程序 
開始

・ 請ءจ，ჼ器ͪЫ預熱完畢之後，如果 10 分
鐘Ӛ有Ъ，ண定便會՟ऊ。

5 加熱完畢後灑上ͣᇼ。

դಷஷ४ 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 將ஷ粉放入तଉ焗盤，並加水（不包ܼ在材料中） 
徹底ᔧ蓋ஷ粉i再加入ዔᝃ油（1 匙）攪拌，浸泡 
15～29 分鐘，然後去દ水份。將 B 攪拌。

2 將 3 ૢ香໑切成 5 ૩米
的෯，然後將̤外 3 ૢ
香໑ض對ԉᇞુ切成Շ
̒，再用ɠ在香໑上切௲
裝ུྡࣩ變成 6 ૢ 
�外人໑�。

ʲ௲ٙ˙όνɨͪהf

3 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。 

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 350℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 2� 分鐘） 

4 將ஷ粉ձ A 放入तଉ焗盤，並加入 B 攪拌。

5 預熱完畢後，ͭу將 4  放在上擱架加熱。

上擱架

22～27 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

・ 請ءจ，ჼ器ͪЫ預熱完畢之後，如果 10 分鐘
Ӛ有Ъ，ண定便會՟ऊ。

6 加熱完畢之後՟出成品攪拌，放在碗中灑上 C 食用。

ҿࣘÿ��ɛ΅

ஷ४�ὖႡ���ʱᙒ��
�� nnnnnnnnn����д
ዔᝃذnnnnnnn ��ਚ
ၪɰॶ໑�nnnnn ��ૢ
���ᇼ�ʲݱ
c�nnn���д��㕟ࡈ���
৵ཕᑠ���૩Ϸ෯��
c�n ����дࡈ���dʃ�
ԓ᩶߯���ɛ΅��n ��
иࡖᕏൄ�nnnn����д

դ४�nnnnn ��ਚ
߯͒�nnnnnn ��ಷਚ
ˬ̲�nnnnn����૩ʺ
˥�nnnnnn����૩ʺ
ዢᐵոಷࣘ�ً��
c�nnnnnnn ��ಷਚ
�nnnnnn �㕟��ਚ
ዔᝃذ�nnnnn ��ਚ
ಕ�nnnnnnnቇඎߡ
ɻ४�nnnnnnቇඎٺ
�nnnnnnnቇඎٿ࠰

#

"

●  請於浸入水中時拌ѩ，使ஷ粉不會ʝᓂ住。
●  在तଉὯ盤中攪拌時，讓Շૢஷ粉之間Ѱᕏ其˼材料， 

ஷ粉ఱ不ʝᓂ住。

$

͜ˬ̲ႡЪd̙ᐏ༰ձٙբ༸fϤৣމ上εಛᇴൄٙಷஷ४f
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95

烹調方法

1 將ᕒЂ切成 8 ，ஹ同ގ粉一起放入ᇭ之中， 

然後ศਗᇭ將材料混合ѩʴ。

2 將ደ烤架放在烤焗盤上。將 1  的ᕒЂ放在燒烤ݖ

上，ᕒ皮ಃ上。

3 將 2  放在下擱架加熱。

�/0/�'3*&%�):#3*%��еގذ � ૿Υሜ��ᒟ

（標準加熱時間約為 1� 分鐘）ɨ擱架

4 CIJDkeO kaSaaHe（4 ࡥ౮ގᕒ） 加熱程序
開始

開
始

ҿࣘÿ��ɛ΅

ᕒ上え�
cnnnnn ��৳�����д�

��४�̹ࠦ上Ϟਯގ
cnnnnnnnnn ��ಷਚ

調
烹
ਗ
˓

�$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁ݴ�Ϟཫᆠ����Ċ�c�ä���ʱᙒ

��ɛ΅

�$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁ݴ�Ϟཫᆠ����Ċ�c��ä���ʱᙒ

・ Ϥ一Ӊ無ج以Іਗᅼό完成。請手ਗ加熱。 

使用Շ࠴份ඎ的材料。

ᕒގ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ͜���৳ሃࣛ

ሃnn ��৳�ӊ৳ߒ����д�
ಕnnnnnnn༊բሜߡ
Эഊᙢ४nnnnnnnቇඎ

ஐරᔽnnnnnnnnቇඎ
ᙢ̍ᐮnnnnnnnnቇඎ

烹調方法

1 ሃ去᎘，去ಠ（保वሃ҈），去除ሃ໑並在ሃԂ中切

出 3 ૢዑᇞ，讓ሃ身不會֡Ϝ，然後用ᄼגሊ͛紙

抹除水份。

2 在 1  上灑上ߡಕ，加入低筋麵粉，倒上一ᄴᑛᑛ的

蛋黃ᔽ，然後灑上麵包ᐮ。

3 將 2  放在烤焗盤上，並放在下擱架加熱。

（標準加熱時間約為 16 分鐘）

ɨ擱架
5 'SJed（5 يގ） <DECREASE 3>

（ಯ3 ࢮ）
加熱程序
開始

開
始

�/0/�'3*&%�):#3*%��еގذ � ૿Υሜ��ᒟ

ඍގሃ 熱風對流 
CONVECTION

調
烹
ਗ
˓

�$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁ೌ�ݴཫᆠ����Ċ����ä���ʱᙒ

͜���৳ሃࣛ

�$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁ೌ�ݴཫᆠ����Ċ����ä���ʱᙒ

・ 將材料份ඎಯ̒。

е
ذ
ގ
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烹調方法

1 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。 

�/0/�'3*&%�):#3*%��еގذ � ૿Υሜ��ᒟ

ೌცৣ 6 EaTZ 'SJed（6 Ⴠᕦގ） 預熱程序
開始

開
始

（標準預熱時間約為 11 分鐘）

2 將 ��� 份麵包ᐮ灑在烤焗盤上。

3 1�  將ሥЂ放在麵包ᐮ上，然後再疊上一ᄴሥЂ。製
Ъ 4 。

2�  ሥЂ灑上鹽及ߡಕ，並將ٺɻ分成多個等份，放在
ሥЂ中間。

3�  將ሥЂᛅ開ᓖ放，每෯ሥЂ重疊在 2 中 2 次，然
後按Ꮐ̬մ。

4�  灑上大ඎ௵ɨ的麵包ᐮ，將麵包ᐮ放在烤Ὧ盤上，
然後用手輕ɢ按Ꮐ麵包ᐮ。

4 將ዔᝃ油倒在 3  上。預熱完畢之後，放入下擱架 
加熱。

ɨ擱架

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 14 分鐘）

5 加熱完畢之後放在碟上食用，並於ሥ̈́上灑上麵包
ᐮ。
混合㷃͒ձ߯͒，放在一旁Ъ調բ之用。

ҿࣘÿ��ɛ΅

ሥЂᑛ˪
cnnn ���˪������д�
ᙢ̍ᐮnnnnnnn �㕟��؎
ᑛჳ͜ٺɻnnnnn ���д
ዔᝃذnnnnnnn ��ಷਚ

nnnnnnnnnnቇඎ
ಕnnnnnnnnnቇඎߡ
㷃͒nnnnnnnnnቇඎ
߯͒nnnnnnnnnቇඎ

ඍގɷᄴሥ̈́ 熱風對流 
CONVECTION

調
烹
ਗ
˓ �$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁ݴ�Ϟཫᆠ����Ċ�c�
��ä���ʱᙒ

е
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ҿࣘÿ��ɛ΅

อᒻɧ˖�ݣ��
cnnn ��˪�ӊ˪����д�
ߡ�ಕ� nnnnnnnቇඎ
ᙢ̍ᐮnnnnnnn �㕟��؎
ஐරᔽnnnnnnnnቇඎ

�ᔽ͒±�
ஐරᔽ�nnnnnnnቇඎ
Ԫ�nnnnnnnnቇඎ
ᓠᓝ͒�nnnnn༊բሜ
�ʲ��nn༊բሜٿ࠰
±�ԷνԴ͜˼˼ᔽf

烹調方法

1 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。 

（標準預熱時間約為 11 分鐘）

ೌცৣ 6 EaTZ 'SJed 
（6 Ⴠᕦގ）

<DECREASE 1>
（ಯ1 ࢮ）

預熱程序
開始

開
始

�/0/�'3*&%�):#3*%��еގذ � ૿Υሜ��ᒟ

2 將鹽及ߡಕ灑在ɧ˖上，然後在ࠦߠ倒上一ᄴᑛᑛ

的蛋黃ᔽ。

3 將一̒麵包ᐮ灑在烤焗盤上。

4 將 2 （蛋黃ᔽ的一ᗙ向ɨ）放在烤焗盤上，在上ࠦ

倒上蛋黃ᔽ。用小ɠ將其分開，並將麵包ᐮ蓋在上

ࠦ。

5 預熱完畢之後，將 4  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 13 分鐘）

6 加熱完畢之後放在碗中，灑上烤Ὧ盤ʫ௵ቱ的麵包ᐮ

食用。混合ᔽ͒材料，放在一旁Ъ調բ之用。

ᔊఊގɧ˖ 熱風對流 
CONVECTION

●  ࣬ ኽ喜好，在 4  中灑上麵包ᐮ及切ຟ的香ٿ。使用ᙡ甜ɧ

˖時，請ʶ再灑上鹽，˲Ꮠಯ少蛋黃ᔽ的份ඎ。

調
烹
ਗ
˓ �$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁ݴ�Ϟཫᆠ����Ċ�c�
��ä���ʱᙒ

е
ذ
ގ
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ҿࣘÿटὯᆵ��ä��ɛ΅ࡈ���टὯᆵ�

৵ཕᑠnnn ������дࡈ��
ຟЂnnnnnnnn����д
ᇼ�ʲϓᑛ˪�nnݱ ���д
ಔذيnnnnnnn ��ಷਚ
ʕዢܓᔽ͒�� nnnn ��ಷਚ
�⧝‟ಕ�Ђߡ nnnnnቇඎ

ᙢ̍ᐮnnnnnnn ��ಷਚ
ɻ४nnnnnnnٺ ��ಷਚ
ʕዢܓᔽ͒�� nn ��ಷਚ
߯͒�nnnnnn ��ಷਚ
Ⴢಕ˺Ⴢ͒�nn༊բሜ

烹調方法

1 1�  將৵ཕ薯切成 4～6 ，放在耐熱的碟上，並蓋上蓋
子。放在爐腔的中間位置加熱，直至ԑழ身，可製
成薯蓉。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 6 分鐘
開
始

加熱程序
開始

2�  加熱完畢後，如有部分熱ɢ流̰，可用叉אᗳЧي品
按Ꮐ৵ཕ薯。

2 將ݱᇼ、ಔي油及中ዢ度ᔽ͒放入耐熱容器之中，並加
入ຟЂ、ߡಕ及Ђ‟⧝攪拌。放入爐腔的中間位置 
（無需蓋上蓋子）加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

4～5 分鐘
開
始

加熱程序
開始

3 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。 

（標準預熱時間約為 11 分鐘）

ೌცৣ 6 EaTZ 'SJed 
（6 Ⴠᕦގ）

<DECREASE 3>
（ಯ3 ࢮ）

預熱程序
開始

開
始

�/0/�'3*&%�):#3*%��еގذ � ૿Υሜ��ᒟ

4 將 1  放入烤Ὧ盤，然後在上ࠦ灑上 2  及上ᔽ͒。

5 麵包ᐮၾٺɻ粉混合，並大ඎ灑在 4  上。

6 預熱完畢後，將 5  放在烤焗盤中，並放在下擱架 

加熱。

ɨ擱架

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 1� 分鐘）

7 加熱完畢後，加入將 A 攪拌後完成的ᔽ͒。

ඍގ薯餅 熱風對流 
CONVECTION

"

調
烹
ਗ
˓ �$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁ݴ�Ϟཫᆠ����Ċ�c�
�ä���ʱᙒ

ҿࣘÿ͜���৳ሃࣛ

ሃnn ��৳�ӊ৳ߒ����д�
Эഊᙢ४nnnnnn ��ಷਚ

Эഊᙢ४�nnnn ���д
˥�nnnnnnn ���д
ஐරᔽ�nnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 ሃ去ಠ（保वሃ҈一ື），去除ሃ໑，並在ሃԂ中切出  
3 ૢዑᇞ，讓ሃ身不會֡Ϝ。用ᄼגሊ͛紙抹除水份。

2 將 A 放入碗中混合。

3 將 1  放入ᇭ中，再倒入低筋麵粉攪拌。

4 將 3  放入Ӊ 2  的碗中，然後裹上麵ᇔ。 

5 將 4  放在烤焗盤上，並放在下擱架加熱。

＊ 使用 <STEAM>（蒸煮）、<SUPERHEATED 
STEAM>（過熱水蒸氣）選擇。

<H:#RID> 
混合烹調＊ 
（無預熱）

200℃ Ӕ
֛

16～21 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

ɨ擱架"

ʔΝd無需ᐿል的ଣӉdႡЪᔊఊdϾ˲һ加ੰfيގذ的ሯชၾ（ގذڢ）يقאᖯ˂ގذڢ

ሃ˂ᖯ ૿Υ烹調 
):BRI%

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

е
ذ
ގ
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ҿࣘÿ���෯

ጻᑠnn ������дߒ�˪���
Эഊᙢ४nnnnnn ��ಷਚ

Эഊᙢ४�nnnn ���д
˥�nnnnnnn ���д
ஐරᔽ�nnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 將蕃薯切成 7 ૩米厚的ᑛ˪，浸入水中去除ዠ粉，然後
放入ᘫ中去水。

2 將 A 放入碗中混合。

3 將 1  放入ᇭ中，再倒入低筋麵粉攪拌。

4 將 3  放入Ӊ 2  的碗中，然後裹上麵ᇔ。

5 將 4  放在烤焗盤上，並放在下擱架加熱。

＊ 使用 <STEAM>（蒸煮）、<SUPERHEATED 
STEAM>（過熱水蒸氣）選擇。

<H:#RID> 
混合烹調＊ 
（無預熱）

200℃ Ӕ
֛

18～23 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

ɨ擱架
"

ҿࣘÿ���෯

ሥЂᑛ˪� nnnn����д
ৢ� nnnnnn ��ಷਚ
४� nnnnnn ��ਚ
� nnnnnnnnˇඎ

˚͉ࠩᇼ�ʲ�nn ���д
ᜈᇺ�ʲ�nnnߎ ���д
˚όᔽذ�nnnn ��ಷਚ
ᘿذ�nnnnnn ��ಷਚ
४�nnnnnn ��ಷਚ
˚ό࠰⊵৷ಷ�nn ��ಷਚ
ጟ�nnnnnnn ��ਚ
ৢ�nnnnnn ��ਚ
௦ذ�nnnnnn ��ਚ
͛ᑞᔽ�nnnnn ��ਚ
ಕ�nnnnn༊բሜߡ

˥϶ഉ�ʲ�� ���д
Гٿ�ʲ��nn ���д
�Ԩظ�ऍ⊴࠰৻
ʲϓᑛ˪��nnnn ࡈ��
�nnnnnn����дൄٽ
४ക�ί˥ʕऍ̘ܝظ
˥dʲϓ���᩶Ϸڗ�
c�nnnnnnn ���д

݆՜ͤnnnnnnn ���෯

烹調方法

1 將ᑛ切ሥЂ放入耐熱容器中，加入清ৢ、粟粉及鹽攪
拌。加入˚͉ࠩᇼձ紅ᜈᇺ攪拌，然後放在爐腔的中間
位置加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 2 分鐘
開
始

加熱程序
開始

加熱完畢後將ሥЂғᕦ。

2 將已預先混合的 A ձ B 加入 1  攪拌，用蓋子蓋好， 
然後放在爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 5 分鐘
開
始

加熱程序
開始

3 加熱之後將所有材料混合，然後ܙ૭。如有過௵的熱ɢ
๐出，請將食ي分10 މ 份。請在疊̸̛Շᗙ之後捲
ਗ，讓料不會๐出。在௰҈的位ໄ加上粟粉（不包ܼ
在材料中）ձ水，將其ᓂ൨妥。

4 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。

<H:#RID> 
混合烹調＊（有預熱） 200℃ 開

始
預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 5 分鐘） 

＊  使用<STEAM>（蒸煮）、<SUPERHEATED 
STEAM>（過熱水蒸氣）選擇。

5 將ደ烤架放在烤焗盤上，然後放入 3 ，預熱完畢後放在
下擱架加熱。

ɨ擱架

13～18 
分鐘

加熱程序
開始

開
始

"

#

手
動
烹
調

ႡЪ���෯݆՜ࣛ

�):#3*%��૿Υሜ�Ϟཫᆠ����Ċ�c�ä���ʱᙒ
・ 將材料份ඎಯ̒。
・ 在Ӊ 1  ձ 2  中，請將微波加熱時間ಯ少大約一

̒。

݆՜ ૿Υ烹調 
):BRI%

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

ඍގ蕃薯 ૿Υ烹調 
):BRI%

е
ذ
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大豆ᘿذዮᕒ
中ό醬͒蒸߯子
中όږ⊵ዮൄ

熱風對流 
CONVECTION

ԫ௪Ⴁ

ɽԌᘿذዮᕒ
1�  將ᕒЂ切成一ɹ大小，並在 A 中按Ꮐ及調բ。將ࠩᇼ切成 

1 厘米的෯，並將紅ಕ切成 1�5 厘米的෯。

2�  將備妥的ᕒЂ、ࠩᇼ、紅ಕ及͛ᑞ放入碗中，並加入 B  
攪拌。

ʕόᔽ͒ႋ߯ɿ
・ ߯ 子用ۂ皮ɠ去皮，ۧ直切成 6～8 ૢ，然後ͭу倒上ྪ̡

ቒ及ୗጳৢ（部ፆЍ部分）。
・Ҫ C 混合，成މᔽ͒備用。

ʕόږ⊵ዮൄ
・ 分開ൄ的，並約ଫ切ຟ成 5 厘米長、1 厘米ᒪ的

෯。ғᕦږ⊵。

烹調方法

1 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。

ೌცৣ 11 MVMtJ�ReDJQe CookJOH 
（11 εಛൄό）

<INCREASE 3>
（加੶ 3）

預熱程序
開始

開
始

�%&&1�53":�.&/6��तଉὯᆵ፯ఊ�

（標準預熱時間約為 � 分鐘）

2 ҩਗ烹調紙的̬個ԉ，使之成މଷ狀（讓ɧ款㯽ൄ能
ۧ直排好），然後放在तଉ焗盤的̛ᗙ。

3 在 2  的烹調紙上，放入大豆ᘿ油燉ᕒ的材料。

4 將烹調紙ᛅ放在तଉ焗盤的中間位ໄ，並放上߯子及浸
泡的ᔽ͒，然後包妥。

5 將ൄ、ږ⊵、乾及 % 材料放入碗中，然後轉放在ᛅ
開的烹調紙上，在一起放在तଉ焗盤的̸ᗙ，並用蓋子
蓋好。

6 預熱完畢之後，將 5  放在上擱架加熱。

上擱架

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 24 分鐘）  

7 預熱完畢後j 
大豆ᘿذዮᕒj約ଫ攪拌у可食用。
中ό醬͒蒸߯子j放在碗中，灑上ᇼڀ並上ᔽ͒食
用。
中όږ⊵ዮൄj灑上ٺ௦並倒上ڂჂ，у可食用。

●  請މᕒЂ調բ，ᆽ保բ༸不會流̰。

ίவࡈᗅʕdЫ̙ɓϣཀႡЪɧಛൄόdԨ˸ɽԌᘿذዮᕒЪމ˴ൄf

5 4 3

ᕒ上えnnnnnn ����д
ୗጳৢ�nnnn�㕟��ಷਚ
ᘿذ�nnnnn�㕟��ಷਚ
४�nnnnn ��ਚ

ɽԌ�ऍɝ˥ʕא৻Ԓٙ�
ॆ٤̍ༀ��
cnn ����д�ɽԌଋࠠ�
˚͉ࠩᇼn �㕟��ૢ����д�

ಕnnnߎ �㕟ࡈ������д�
͛ᑞ�ʲϓᑛ˪�
cnnn �ä��˪����д�
ᘿذ�nnnnn ��ಷਚ
˚όᔽذ�nnn ��ಷਚ
ୗጳৢ�nnn ��㕟��ಷਚ
ጟ�nnnnnn ��ਚ

"

#

߯ɿnnnnnnn�äࡈ��
ྪ̡ቒnnnnnn ��ಷਚ
ୗጳৢnnnnnn ��ಷਚ

Ⴢಕذ�nnnn ��ਚ
�nnnذɿᔽݞ ��ಷਚ

ᇼ�ʲ�nnnn�ä��ૢ

$

ൄnnnnnnn ����д
nnnnnnnn���д⊴ږ
৻nnnnnnnn���д
ᕒಷ४�nnnn ��ਚ
௦ذ�nnnnn ��ਚ
˚όᔽذ�nnn ��ਚ

௦ຟnnnnnn�㕟��ಷਚٺ
Ⴢᔽnnnnnn�㕟��ਚڂ

%

ɽԌᘿذዮᕒ

ҿࣘÿ��ɛ΅

ʕόᔽ͒ႋ߯ɿ

ҿࣘÿ��ɛ΅

ʕόږ⊵ዮൄ

ҿࣘÿ��ɛ΅

調
烹
ਗ
˓ �$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁ݴ�Ϟཫᆠ����Ċ�c�
��ä���ʱᙒ
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ૠ子蒸ᕒ
ͣᜈᇺകዮގ豆ၵ
➨ˬᜈᇺق

૿Υ烹調 
):BRI%

ԫ௪Ⴁ

ૠɿႋᕒ
・ 用叉在整෯ᕒЂ上刺孔，將ࠩᇼ切成 5 厘米的෯，並މ

按Ꮐૠ乾，並將 A 攪拌。

ͣᜈᇺകዮގԌၵ
・ 用叉在整ጌ豆ၵ上刺孔，然後分成 12 份。
・ 用Տә淨ͣᜈᇺ，然後用厚切˙ό切皮。（ᜈᇺ皮會在ږ平

牛➨中使用，ΪϤ請ʚ保व，不要ͯ）
・ 將ͣᜈᇺጋຟ，ၾ麵ಷ͒ձ香⊵混合。

➨ˬᜈᇺق
・ 製Ъͣᜈᇺക燉ގ豆ၵ時，將ͣᜈᇺ去皮，切成約 5 ૩米厚

的ᑛക。將紅ᜈᇺ切成大約 3 ૩米的෯。將牛➨切成  
2 ૩米大小的ᑛ˪，用水ә洗，然後放入ᘫ中去水。
・ 將ͣᜈᇺക、紅ᜈᇺձ牛➨放入碗中，ၾ麵ಷ、௦油ձჂಕ

混合。 

ᕒ上えnnnnnnn����д
˚͉ࠩᇼnn ��ૢ�����д�
͛ᑞ�ʲϓᑛ˪��
c� nnn ������ᖙ����д�
ૠ৻nnnn ������д�

Ⴢᔽnnnnnnnnቇඎڂ
��˪ഓᘽ�ʲϓᑛڡ
�� nnnnnnnnnnቇඎ
ᙢಷ���΅ಷ˸���΅˥
ᙑ��nnnn ���૩ʺ
˥�nnnnnn ���૩ʺ

烹調方法

1 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。

（標準預熱時間約為 11 分鐘）

<H:#RID> 
混合烹調＊（有預熱） 250℃ 開

始
預熱程序
開始ೌცৣ

＊ 使用 <STEAM>（蒸煮）、<SUPERHEATED 
STEAM>（過熱水蒸氣）選擇。

2 ҩਗ烹調紙的̬個ԉ，ᅟ起̬ᗙ（讓ɧ款㯽ൄ能ۧ直
排好），然後放在तଉ焗盤上。

3 將備完畢的ق牛➨材料放在烹調紙（̸ᗙ）上。

4 在烹調紙（中間）上放ໄގ豆ၵ，然後在上ࠦ灑上ͣᜈ
ᇺക（ஹ同攪拌的麵ಷձ香⊵）。

5 在烹調紙（̛ᗙ）上放ໄᕒЂ。將˚͉ࠩᇼ、͛ᑞ及ૠ
乾放在̬մ，然後倒入 A。

6 預熱完畢之後，將 5  放在上擱架加熱。

上擱架

17～22 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

7 預熱完畢後j
ૠ子蒸ᕒj將ᕒЂ切成於入ɹ的大小，並放入碗中食
用。將ڡഓᘽ開，並ৣ上ڂჂᔽձૠ乾蓉一起食用。
ͣᜈᇺകዮގ豆ၵj放入碗中，ၾͣᜈᇺക、ᇼڀձ̔
。Ⴢಕ粉一起食用
௦約ଫ攪拌，然後放入碗中食ٺقᜈᇺˬ➨j加上ق
用。

"

ૠɿႋᕒ

ҿࣘÿ��ɛ΅

Ԍၵnnnގ ��ጌ�����д�
�ʲ�nnnnn⊴࠰ ��
ͣᜈᇺnnn����д�ஹͤ�
ᙢಷ���΅ಷ˸���΅˥�
ᙑ�� nnnnn ���૩ʺ

ᇼ�ʲϓ෯�nnnnቇඎ
�Ⴢಕ४ʿՉ˼ሜբࣘ̔
�� nnnnnnnnnnቇඎ

ͣᜈᇺകዮގԌၵ

ҿࣘÿ��ɛ΅

ͣᜈᇺകnnnnnn ���д
ᜈᇺnnnnnnnߎ ���д
ˬ➨nnnnnnnn ���д
ᙢಷ���΅ಷ˸���΅˥�
ᙑ�nnnnnn ��ಷਚ

௦ذnnnnnnnn ��ಷਚ
Ⴢಕ�ʲϓҖ�nnnቇඎ
௦nnnnnn༊բሜٺق

➨ˬᜈᇺق

ҿࣘÿ��ɛ΅

●  用叉在整෯ᕒЂձގ豆ၵ上刺孔，讓բ༸能သீ 
ѩʴ。

●  請使用ͣᜈᇺകձ切ക時๐出的ᜈᇺ͒。
●  請將牛➨းඎ切ᑛ，щۆ可能會ᗭ以加熱。

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

ΝɓࣛගႡЪɧಛൄόd˸ૠɿႋᕒЪމ˴ൄf

3 4 5
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ᔊ烹調dΝ時烹調Ϸඵʿ配ൄ
̙˸Νࣛሜ���ɛ΅ඎٙϷඵձৣൄfʔܔᙄᄣಯவԬᗅٙ΅ඎf
ሗਞቡ˸ɨ༟ࣘdə༆Դ࢙ٙ͜ኜd˸ʿνО͜ڭᒻॷ܆上࢙ኜf

讓保鮮紙接ᙃ食٫א，ي將保鮮紙
中間位ໄᏀ低約 2 厘米，然後ض 
容器մఖ܆。

耐熱容器（微波爐ਖ਼用，א能耐ա 140℃ 以上高）。
大小約މ直180～140 ࢰ ૩米 Ò 高 80 ૩米。

在保鮮紙Շࠦवɨ空ქ。

º νО͜ڭᒻॷ܆上࢙ኜ

º Դ͜的࢙ኜ

Ϸඵ 配ൄ

º νО׳置

ҿࣘÿ��ɛ΅

�̬ʇሥЂ�
ᑛʲሥЂ�nnnnnn����д
ߡ�ಕ� nnn༊բሜ
४�nnnnnn ��ਚ

ൄ�nnnnnnnn����д
Ԍၵ�nnnnnnn����дގ
͛ᑞ�ጋຟ�nnnn ��ਚ
̬֙Ԍ�nnnnnnnn ��ૢ

բ⢏�nnnnn Ŏ�ಷਚ
ჂԌᖙᔽ�nnn �㕟��ਚ
˚όᔽذ�nnn �㕟��ಷਚ
բ⪌�nnnnnn ��ಷਚ
௦ذ�nnnnnn ��ਚ
˥�nnnnnn����૩ʺ

烹調方法 ±如О܆上容器、使用的容器（請ਞቡ上˖）

1 洗米並倒દ水份，然後放入耐熱容器中。加入ᙶڀሃ

ඵ的材料，然後用保鮮紙包妥。浸泡約 30 分鐘。

2 將ሥЂ切成約 5 厘米長的෯，在 A 中加入鹽及ߡ

ಕ，然後灑上粟粉蓋住材料。

3 備妥ᇴൄ。

ൄ（約ଫ切ຟ）、ގ豆ၵ（切成約 5 ૩米厚的 

෯）

̬֙豆（ض對ԉᇞુ切成 3 ૩米的෯）

4 在耐熱容器中分別放入 3  的ൄ、ގ豆ၵձ̬֙豆

及 2  的ሥЂձ͛ᑞ。

5 將 4  放在攪拌的材料 B 上。܆上保鮮紙，Շਉव

ɨ空ქ。

6 將 1  ձ 5  的容器放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ
<STEW> 
᧳燉＊

600W
約 15 分鐘

200W
約 10 分鐘

加熱程序
開始

Ӕ
֛

開
始

＊ Ы可使用 <MICROWAVE>（微波）、

<DESIRED TEMP�>（喜好度ண定）按ඐ

選擇。

7 加熱完畢之後ғᕦ米ඵ，並ၾৣൄ攪拌，ᆽ保所有材

料ѩ已入բ。

ʇό豆ၵقЂ配ᙶڀሃඵ 微波
MICROWAVE ೌცৣ

�ᙶڀሃඵ�
ɽϷ�nnnnnnnnn ��؎
ᙶڀሃ৻�nnnnnnn ��д
ᕒಷ४�nnnnnn �㕟��ਚ

͛ᑞ�ጋຟ�nnnn ��ਚ
௦ذ�nnnnnnnn ��ਚ
˥�nnnnnnnn����૩ʺ

"
#
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●  如使用ո燉ಷ，請將其װ成෯後再Ъ烹調，使其於
๓ʷ。

●  如果燉ಷ無ج๓ʷ，٫אЧ乎加熱不ԑ，請用手ਗண定加
熱並္視加熱ઋر。

烹調方法  ± 如О܆上容器、使用的容器（請ਞቡୋ 102 ࠫ）

1 洗米並ᖎ乾水份，然後放入耐熱容器中。加入紅ᜈᇺඵ
的材料，然後用保鮮紙包妥。浸泡約 30 分鐘。

2 將ᕒЂض對ԉᇞુ切成ᑛ˪，放上 A 的鹽、ߡಕ及清
ৢ，然後灑上粟粉。

3 備妥ᇴൄ。
 、（於入ɹ的大小切成）⊴ᇼ（切成ᑛ˪）、ጋݱ
（對ԉᇞુ切，每෯約 3 厘米ض）ᘻഉڡ

4 將 3  的ݱᇼ、ጋ⊵及ڡᘻഉձ 2  的ᕒЂ順次序放入耐
熱容器中。加入 B 並輕輕混合，然後܆上保鮮紙，Շਉ
वɨ空ქ。

5 將 1  ձ 4  的容器放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ
<STEW> 
᧳燉＊

600W
約 15 分鐘

200W
約 10 分鐘

加熱程序
開始

Ӕ
֛

開
始

＊ Ы可使用 <MICROWAVE>（微波）、<DESIRED 
TEMP�>（喜好度ண定）按ඐ選擇。

6 加熱完畢後，將ոಷ料加入豆漿燉ᕒ中攪拌。ғᕦ米
ඵ。

豆̲դᕒʿ紅ᜈᇺඵ 微波
MICROWAVE ೌცৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

�豆̲դᕒ�
ᕒ上えnnnnnnn����д
ߡ�ಕ�ৢ� n༊բሜ
४�nnnnnn ��ਚ

ᇼnnnnnnnnݱ ���д
Ыఃฌٙ⊵ᗳ�Էν͉⊵��
�� nnnnnnnnn ���д

ᘻഉnnnnnnnnڡ ��ૢ�
Ԍᆉ�ΌԌᆉdवɨהϞ
ϓ΅��nnnn����૩ʺ
˥�nnnnnn����૩ʺ

ոಷࣘnnnnnn ���д

�紅ᜈᇺඵ�
ɽϷnnnnnnnnn ��؎
ᜈᇺ�ጋຟ�nnnߎ ���д
ዢᐵոಷࣘ�ษຟ��
�� nnnnnnnnn �㕟��

nnnnnnnnذˬ ���д
nnnnnnnn༊բሜ
˥nnnnnnnn����૩ʺ

"
#

ҿࣘÿ��ɛ΅

�蕃߯դ煮߯子�
ᜦༀጻ߯�ຟ�
cnnnn �㕟��ᜦ�����д�
߯ɿ�nnnnnnnn����д
ᇼ�nnnnnnnnݱ ���д

ຟЂ�nnnnnnnn����д
̹ࠦ上Ϟਯٙդ෯�
�ʲϓ෯��nnnn ���д
˥�nnnnnnnn ���૩ʺ

烹調方法  ± 如О܆上容器、使用的容器（請ਞቡୋ 102 ࠫ）

1 洗米並ᖎ乾水份，然後放入耐熱容器中。加入香ႉඵ的
材料（乾香ٿ除外），然後用保鮮紙包妥。浸泡約  
30 分鐘。

2 備妥ᇴൄ。
߯子（切成 2 厘米的෯）、ݱᇼ（切）

3 將蕃߯、 2 、ຟЂ、դ෯ձ水放入耐熱容器中。攪拌
ຟЂ時းඎ將Ђ分開。܆上保鮮紙時Ꮠव有空位。

4 將 1  ձ 3  的容器放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ
<STEW> 
᧳燉＊

600W
約 15 分鐘

200W
約 10 分鐘

加熱程序
開始

Ӕ
֛

開
始

＊ Ы可使用 <MICROWAVE>（微波）、<DESIRED 
TEMP�>（喜好度ண定）按ඐ選擇。

5 加熱完畢後，將乾香ٿၾ米ඵ攪拌，然後再混合ᇴൄ，
讓整碟ൄόѩʴ入բ。

蕃߯դ煮߯子ʿ࠰ႉඵ 微波
MICROWAVE ೌცৣ

�ႉඵ࠰�
ɽϷ�nnnnnnnnn ��؎
ႉ᎘�ጋຟd˕ༀ��
�� nnnnnnn Ϸ᩶���ߒ
ዢᐵոಷࣘ�ษຟ��
�� nnnnnnnnn �㕟��

�nnnnnnnnذˬ ���д
˥�nnnnnnnn����૩ʺ
�nnnnnnnnቇඎٿ࠰৻
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ሥЂդ 微波
MICROWAVE

ೌცৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

ሥЂ�ʲϓդɽʃٙ෯��
�� nnnnnnnnn����д
ߡ�ಕ� nnnnn༊բሜ
ႉ᎘�ʲ�nnnn �㕟��ᖙ
͛ᑞ�ጋຟ�nnnn �㕟ࡈ��

ᇼ�nnnnnnnݱ �ࡈ��
�ʕഃɽʃ������д�
�ᜈᇺߎ
�� nn �㕟ࡈ�������д�
৵ཕᑠ�n ������дࡈ��
̹ࠦ上Ϟਯٙդ෯�
�� nnnnnnn ���д
˥�nnnnnn����૩ʺ

烹調方法

1 備ሥЂ，在上ࠦ灑上鹽及ߡಕ。將ݱᇼ切成ɧԉ
形，並將紅ᜈᇺ�৵ཕ薯約ଫ切ຟ。

2 將 2 ಷ匙ಔي油（不包ܼ在材料中）加入平底㏉
中，以中等˦ɢ加熱，再加上大ႉ及͛ᑞ。ق製ሥЂ
並將其՟出，然後再ق製 A。

3 在大ˉʂ的耐熱容器中加入 B 的水份，然後將դ
෯切，放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

5～7 分鐘
開
始

加熱程序
開始

加熱完畢之後攪拌。請ءจ不要燙傷。

4 將 2  放入 3  中攪拌，並用蓋子蓋上。

5 將 4  放在爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ
<STEW> 
᧳燉＊

600W
約 5 分鐘

200W
約 40 分鐘

加熱程序
開始

Ӕ
֛

開
始

＊ Ы可使用 <MICROWAVE>（微波）、
<DESIRED TEMP�>（喜好度ண定）按ඐ
選擇。

加熱中攪拌 2～3 次，其間Ꮠ小心ءจ燙傷。

"

#

●  如果Ђᗳאᇴൄ凸出ಷ料，ఱ可能會容燒ೊ，ΪϤ請ءจ
不要使其凸出。

調
烹
ਗ
˓

��ɛ΅

�᧳ዮ��.*$308"7&�ฆ����8ت�ߒ�����ʱᙒ�÷�
�.*$308"7&�ฆ����8ت�ߒ�����ʱᙒ
加熱中攪拌 3～4 次。

・ Ӊ 3  的微波加熱時間約މ平時的Շ࠴。
・ 使用Շ࠴份ඎ的材料。

ሜॷ
�ίʕගකˆ�

�ໝႊ�
�Ϟᗫዮۜձऒʿዮ煮的烹調方ό�
µ �ሗԴ͜ฆتᘟቇٙ͜ߗᆠଉ࢙ኜf� �
Ϸf᩶������މߒܓϷd৷᩶�������މߒᆨມdකɹޚᆠߗᙄԴ͜ܔ

µ �͜ ሜॷႡЪໝႊࣛdሗਗ਼ໝႊႡЪϓྡʕٙͪהɽʃdԨίʕගකˆdᜫيঐᙑ̈ႋंf
µ �̋ ᆠಂගחᅰϣdيఱһঐѩʴ̋ᆠd༺ߧଣซϓۜࣖ؈f�

՟ɨໝႊࣛdሗءจʔࠅΪႋंϾኬߧድෆf
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դሃʠ 微波
MICROWAVE ೌცৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

ലൄnnnn ��΅�����д�
˥nnnnnnnn����૩ʺ
��ᇼ�ʲຟݱ
�� nnnnn ������дࡈ��
ႉ᎘�ʲຟ�nnnnn ��ᖙ
ಔذيnnnnnn �㕟��ಷਚ
��܃�ذˬ nn ���д
Эഊᙢ४� nnn��㕟��ಷਚ

̘ಠሃnnnnnnn����д
nnnnnnnn �㕟��ਚ
ಕnnnnnnn༊բሜߡ
դ४nnnnnnn ��ಷਚ

ጻ߯ၷ� nnnnn ��ಷਚ�
˥� nnnnnn����૩ʺ
Ⴢಕ�ʲຟ��nn �㕟ࡈ��
ዢᐵոಷࣘ�ғຟ��
�� nnnnnnnn ��
㷃͒�nnnnnn ��ਚ
ΙܓၝΥሜբࣘ�n ��ਚ

烹調方法

1 將ݱᇼձႉ᎘放入耐熱容器中，上ಔي油。ᗫ蓋，
放在爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 5 分鐘
開
始

加熱程序
開始

2 混合牛油ձ低筋麵粉，攪拌ѩʴ。

3 去除ሃ໑後，將ሃ放在耐熱大玻璃碗中，ᅥ上鹽、 
、ಕձդ粉。加入蕃߯ၷߡ 1 、 2  以及๓於水
（150 ૩ʺ）中的 ŭ，全部材料攪拌。

4 將ലൄ洗乾淨，切去࣬部，再切成ᎇจ大小的小ݬ，
然後加水（100 ૩ʺ），用攪拌器א攪拌ዚ͂成͒。

5 將 4  加入Ց 3  的ሃ中，攪拌ѩʴ。將ሃᏀ平，使
其浸在͒中，然後用蓋子輕輕蓋住。

6 將 5  放在爐腔的中間位置，然後加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 12 分鐘
開
始

加熱程序
開始

加熱完畢之後，व在爐ʫ約 1 分鐘再՟出。
՟出後攪拌ѩʴ。

"

ዮˬЂ 微波
MICROWAVE ೌცৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

ˬЃ� nnnnnn����д
ߡ�ಕ� nnnn༊բሜ
Эഊᙢ४� nnn ���ಷਚ

nnnnnnn��㕟��ಷਚৢߎ
ᇼnnnnnnnn����дݱ
ᜈᇺnnnnnnn����дߎ
৵ཕᑠnnnnnnn����д
nnذˬ ���д���㕟��ಷਚ�

Эഊᙢ४nnnnn��㕟��ಷਚ
৷ಷ�˥���ዢᐵոಷࣘ�
�� nnnnnnnn����૩ʺ
ॱጻ߯͒�nnnn �㕟��؎
ጟ�nnnnnn �㕟��ಷਚ
�nnnnnn �㕟��ਚ
˜࣭�nnnnnn ��˪

烹調方法

1 牛Ђ切成 3 厘米的小෯，ᅥ上鹽ձߡಕ，再ᅥ上低筋
麵粉。將ݱᇼ切成ɧԉ形，再將紅ᜈᇺձ৵ཕ薯切成
ᎇจ大小的小෯。

2 加熱 1 ಷ匙的ಔي油（不包ܼ在材料中），ق製紅ᜈ
ᇺ、ݱᇼձ৵ཕ薯，然後՟出。

3 在平底㏉中加熱 2 ，放一ಷ匙ಔي油（不包ܼ在材料
中），ଛ˦ق製直至完全上Ѝމ˟，然後加入紅ৢ煮至
。ᙜخ

4 製Ъᔽ͒。在̤一個㏉中๓ʷ牛油，加入低筋麵粉，用
˦ق製直至變成ږ黃Ѝ，然後逐少加入ዢᐵոಷ
料，每次加入後ܙ其๓༆再繼續加入。

5 將 2 、 3 、 4  ձ A  放入耐熱大玻璃碗中，攪拌ѩ
ʴ，並用保鮮紙܆上。

6 將 5  放在爐腔的中間位置，然後加熱。

ೌცৣ
<STEW> 
᧳燉＊

600W
約 5 分鐘

200W
約 40 分鐘

加熱程序
開始

Ӕ
֛

開
始

＊ 可從 <MICROWAVE DESIRED TEMP�> 
（微波、喜好度ண定）按ඐ中選擇。

加熱ಂ間，攪拌 2 至 3 次，同時小心不要ӧ傷Іʉ。

"

●  ίୋ 4  Ӊ中，ྒྷ༊使用̹ࠦ上有ਯ的燉牛Ђᔽ，՟˾ІБ製Ъᔽ͒。
●  如果牛Ђאᇴൄᓂ在ب不Ցಷ͒的ή˙，會ܘ容燒ೊ，ΪϤ請小心不要讓牛Ђձᇴൄᕎ開ಷ͒。

手
動
烹
調

��ɛ΅
�᧳ዮ��.*$308"7&�ฆ����8ت�dߒ����ʱᙒ�÷�
�.*$308"7&�ฆ����8ت�dߒ����ʱᙒ
・加熱ಂ間，攪拌 3 至 4 次
・ 使用Շ࠴份ඎ的材料。

᧳
ዮ
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е՜ൄ՜ 微波
MICROWAVE ೌცৣ

ዮሥЂ 微波
MICROWAVE ೌცৣ

ҿࣘÿ�ä��ɛ΅

̘৶ሥЃnnnnnn����д
Ԍၵಮ�nnnnn ���д
˥�nnnnnn����૩ʺ
ৢ�nnnnn ���૩ʺ
�nnnnnnn ��ਚ
ࠩᇼ�ʲ��nn �㕟��࣬
ᑞ�ʲᑛ˪��nnn ��˪

ٙܝخᔽ͒nnnnnΌ
ৢ�� nnnn ���૩ʺ
˚όᔽذ�nnn ���૩ʺ
ጟ�nnnnnnn ��ಷਚ

�ʃൄ�
Ⴢᔽnnnnnnnnቇඎڂ
̬֙Ԍ�ὖᆞ�nnnnቇඎ

烹調方法

1 1�  將ሥЂձ ŭ 放入耐熱大玻璃碗中。請將ሥЂ切成ቇ
合玻璃碗的大小。

2�  使用烹調紙Ъމᒢʫ蓋±，然後蓋上蓋子。

2 將 1  放在爐腔的中間位置，然後加熱。

ೌცৣ
<STEW> 
᧳燉＊

600W
約 10 分鐘

200W
約 30 分鐘

加熱程序
開始

Ӕ
֛

開
始

＊ 可從 <MICROWAVE DESIRED TEMP�> 
（微波、喜好度ண定）按ඐ中選擇。

加熱完畢之後，將材料ၾ燉͒一起，放在̤一個容器
中ܙ૭。

3 用水清洗 2  的ሥЂ，切成ቇ大小。वɨ௵ቱ的燉
͒。

4 將 Ů 放在耐熱大玻璃碗中攪拌，然後加入ሥЂձ用Ը
煮ሥЂ的水，使用烹調紙אᗳЧ؇ГЪމᒢʫ蓋±，
然後蓋上蓋子。

5 將 4  放在爐腔的中間位置，然後加熱。

ೌცৣ
<STEW> 
᧳燉＊

600W
約 10 分鐘

200W
約 60 分鐘

加熱程序
開始

Ӕ
֛

開
始

＊ 可從 <MICROWAVE DESIRED TEMP�> 
（微波、喜好度ண定）按ඐ中選擇。

如在烹調ಂ間ᔕ轉ሥЂ，有пѩʴ烹調。

#

"

。˟މеຟЂ開，揉ผ直至Ђ變ᓂމ  ●
●  ൄ௰外ࠦ一ᄴܘ硬，ྒྷ༊使用ʫᄴ。將༰硬的部分放在 

底部。
●  如果用手ⅎ開ൄ，ఱ無用ɠ。

ҿࣘ���ɛ΅

ൄnnnnnnnn����д
ጻ߯ᜦ᎘�
�ʲຟdऍί˥ʕ�n����д
ຟЂnnnnnnnn����д
nnnnnnnn �㕟��ਚ
ʕഃዢະٙܓᔽ͒�
�� nnnnnnn��ಷਚ
ˬ̲�nnnnnn��ಷਚ
ᙢ̍ᐮ�nnnnn ���д
ᇼ�nnnnnݱق ���д
ಕ�nnnnn༊բሜߡ

ዢᐵոಷࣘ�ً��
�� nnnnnnnnn��ಷਚ
ᆠ˥nnnnnnn����૩ʺ
ɻ४�΅ඎᎇː�nnቇඎٺ
ඎᎇː�nnnቇඎ΅�ٿ࠰

"

烹調方法

1 將ൄ切成一ɹ大小的大෯。

2 將ຟЂ放在碗中，塗上鹽，直至變ᓂމ˟。加入 A 
並攪拌ѩʴ。（Ђ）

3 將 ��� ൄ放入耐熱大玻璃碗的底部。將一̒Ђ平
放在上ࠦ，ᛅ放一̒蕃߯。

4 放上 ��� ൄ，蓋住Ђ。將ቱɨ的Ђ平放在上
ࠦ，然後ᛅ放ቱɨ的一̒蕃߯。

5 將ቱɨ的ൄ放在上ࠦ，將Ђ完全蓋住。

6 用خ水煮ፄዢᐵոಷ料，倒入 5  中。

7 用蓋子輕輕蓋住，放在爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 15 分鐘
開
始

加熱程序
開始

8 加熱完畢之後，放在匙ᖱ中א用ɠ切開，然後ஹಷ
一起上ൄ，࣬ኽ個人喜好ᅥ上ٺɻ粉及加入香ٿ。

±  ᗫ於ᒢʫ蓋的製ج，請ਞቡୋ 104 ࠫ。

᧳
ዮ
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ᕒЂقᇳᖷ 微波
MICROWAVE ೌცৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

ᕒ上えnn �㕟ࡈ�������д�
ˬ➨�nn�㕟��࣬����д�
ᇳᖷ�n�㕟��ʃ࣬����д�
➩➺�nnnnnn �㕟��෯
�����дࡈ��ᜈᇺ�n�㕟ߎ
˥϶ഉ�nnnn ���д
Ԇ᎘�
�� n ��ଋࠠ����дࡈ��

˚ό৷ಷ�nnn����૩ʺ
˚όᔽذ�nnn��㕟��ಷਚ
ጟ�nnnnnn��㕟��ಷਚ
ৢ�nnnnn��㕟��ಷਚ

ஃᚆԌ�ὖᆞ�nnnnቇඎ

烹調方法

1 將ᕒЂ切成 2 厘米的小෯，然後ᎇจ將紅ᜈᇺ、水煮
竹ഉձԆ᎘切。將牛➨ձᇳᖷ切成ᎇจ大小，然後
浸在ቒ水中（不包ܼ在材料中），不要൴出水ࠦ。將
➩➺ᅣ成小෯，然後ὖᆞ。

2 在平底㏉中加熱 1�2 ಷ匙的ಔي油（不包ܼ在材料
中），ق製ᕒЂ直至變ͣ՟出。

3 加入ಔي油 ����ಷ匙（不包ܼ在材料中）至 2  的平
底㏉中，然後徹底ᔕق A。

4 將 2 、 3  ձ B 放入耐熱大玻璃碗中。使用烹調紙製
Ъᒢʫ蓋±，然後蓋上蓋子。

5 將 4  放在爐腔的中間位置，然後加熱。

ೌცৣ
<STEW> 
᧳燉＊

600W
約 8 分鐘

200W
約 25 分鐘

加熱程序
開始

Ӕ
֛

開
始

＊ 可從 <MICROWAVE DESIRED TEMP�> 
（微波、喜好度ண定）按ඐ中選擇。

6 加熱完畢之後，加入ஃᚆ豆。
"

#

手
動
烹
調

��ɛ΅

�᧳ዮ��.*$308"7&�ฆ����8ت�dߒ����ʱᙒ�÷�
�.*$308"7&�ฆ����8ت�dߒ����ʱᙒ

・ 使用Շ࠴份ඎ的材料。

᧳ˢͦ 微波
MICROWAVE ೌცৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

ˢͦ�ݣ�nnnnnnnnnnnn ��˪�ӊ˪����д�

烹調方法

1 將調բ͒放在平底的耐熱高身碗中，蓋上蓋子，然後
放在爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 10 分鐘
開
始

加熱程序
開始

2 將ˢͦᓖ好，不要重疊，並加入 1 ，使用烹調紙
。ᗳЧ的؇Г製Ъᒢʫ蓋±，然後蓋上蓋子א

3 將 2  放在爐腔的中間位置，然後加熱。

ೌცৣ
<STEW> 
᧳燉＊

600W
約 5 分鐘

200W
約 15 分鐘

加熱程序
開始

Ӕ
֛

開
始

＊ 可從 <MICROWAVE DESIRED TEMP�> 
（微波、喜好度ண定）按ඐ中選擇。

�調բ͒�
ᑞ�ʲᑛ˪��nnnn ��
ጟ�nnnnnnnn ��ಷਚ
ৢ�nnnnnnn ��ಷਚ

nnnnnnnnפ͛ ��ಷਚ
˥nnnnnnnn����૩ʺ

±  ᗫ於ᒢʫ蓋的製ج，請ਞቡୋ 104 ࠫ。

±  ᗫ於ᒢʫ蓋的製ج，請ਞቡୋ 104 ࠫ。

᧳
ዮ
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ල豆 微波
MICROWAVE ೌცৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅�

烹調方法

1 將ල豆洗乾淨，放在耐熱大玻璃碗中，加入 A 浸泡
一ૉ。 

2 1 މ  使用烹調紙אᗳЧ؇Г製Ъᒢʫ蓋，±然後蓋
上蓋子。

3 將 2  放在爐腔的中間位置，然後加熱。

ೌცৣ
<STEW> 
᧳燉＊

600W
約 10 分鐘

200W
約 85 分鐘

加熱程序
開始

Ӕ
֛

開
始

＊ 可從 <MICROWAVE DESIRED TEMP�> 
（微波、喜好度ண定）按ඐ中選擇。  

4 加熱完畢之後，加入混合好的 B，使用烹調紙אᗳЧ
؇Г製Ъᒢʫ蓋±，然後蓋上蓋子再次加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 75 分鐘
開
始

加熱程序
開始

5 加熱完畢之後，從爐中՟出，放一˂ܙ用。

ලԌnnnnnnnn����д
˥�nnnnnn����૩ʺ
ጟ�nnnnnnn ���д
�nnnnnnn ��ਚ
˚όᔽذ�nnn��㕟��ಷਚ
ᘽ͂४�nnnn �㕟��ਚ

ᆠ˥�nnnnn����૩ʺ
ጟ�nnnnnnn ���д

"

#

จ大лᕏൄಷ 微波
MICROWAVE ೌცৣ

ҿࣘÿ�ä��ɛ΅

烹調方法 

1 將Ђ、ݱᇼ、紅ᜈᇺ、ൄٿձ৵ཕ薯切෯。

2 將 1  ձዔᝃ油倒入至耐熱容器中。不蓋蓋子，直接
放Ҫ碗在爐腔的中間位置，然後加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 2 分 30 秒
開
始

加熱程序
開始

3 將 A 加入至 2  中，攪拌ѩʴ，同時Ꮐຟ蕃߯，之後
蓋上蓋子，在保鮮ᇫၾ食ي之間वɨ一ૢᐻქ±。放
在爐腔的中間位置，然後加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 12 分鐘
開
始

加熱程序
開始

4 加熱完畢之後，加入黃豆攪拌ѩʴ，然後再次蓋上蓋
子，在食يၾ保鮮ᇫ之間वɨ一ૢᐻქ±。放在爐腔
的中間位置，然後加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 3 分鐘
開
始

加熱程序
開始

5 加熱完畢之後，࣬ኽ個人ɹբ加入鹽及ߡಕ，Ա個人
喜好用ࠖ香裝ུ。

Ђnnnnnnnnn ��˪
�����дࡈ��ᇼnnnn�㕟ݱ
�����дࡈ��ᜈᇺnnn�㕟ߎ
�nnnn�㕟��࣬����дൄٿ
৵ཕᑠnnn�㕟ࡈ������д�
ዔᝃذnnnnnnn ��ಷਚ

Ђ͒ಷ�nnn����૩ʺ
ᜦༀ˥ऍጻ߯�n����д�
˜࣭�nnnnnn ��˪

˥ऍරԌnnnnn ���д
ʿߡಕnnnnn༊բሜ
ࠖ࠰�΅ඎᎇː�nnቇඎ

± ᗫ於如О蓋上蓋子，請ਞቡ上˖。

"

уԴ݊Ы˚੬ጯʕ˞ॹٙᇴൄd׳ίಷʕу̙ආ
ɽ΅ඎfܘ
ҪಷఀΈdࠅᐄቮϓʱသீՑಷ༁ࠦd̥ࠅࠠࡳ
ఱʔึई൬f
ᇴൄಷϞп৷ࣖіϗᐄቮf

ᒻॷdՇਉवɨ٤ქڭ上܆

Ϸ᩶����ࢰٜ

৷���᩶Ϸ

Դٜ᩶͜����ࢰϷ�Ò�৷���᩶Ϸٙߗᆠ࢙ኜ

ج˙ᇫ܆

ᗫಷ的ᗅdሗਞቡୋ 1�8 Ї 1�� ࠫ

ν需һ大΅ඎ
將 40 克จ大л麵成ɧ份，在ୋ 3  Ӊ中加入。
加入จ大л麵，ᆽ保其浸在ಷ༁。

±  ᗫ於ᒢʫ蓋的製ج，請ਞቡୋ 104 ࠫ。

᧳
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烹調方法

1 將Ђ切成約 1 厘米ᒪ、水ൄ切成約 4 厘米長、 
ࠩᇼ切成約 4 厘米長的ᑛ˪，以及將豆ɥ切成約  
3 Y 4 厘米、厚 5 ૩米的小෯。

2 將 1  中的Ђ及 A  放入耐熱容器中然後蓋上，在
食يၾ保鮮ᇫ±之間वɨ一ૢᐻქ。將材料放在爐腔
的中間位置，然後加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 9 分鐘
開
始

加熱程序
開始

3 加熱完畢之後，放入 1  的水ൄ、一̒份ඎ的ࠩᇼ，
以及豆ɥ，攪拌ѩʴ，然後放上蓋子，並在蓋子ၾ
食ي之間वɨᐻქ±。將材料放在爐腔的中間位置，
然後加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 3 分鐘
開
始

加熱程序
開始

4 加熱完畢之後，用ቱɨ的ࠩᇼ裝ུ，並ᅥ上ලߡಕ。

水ൄ豆ɥಷ 微波
MICROWAVE ೌცৣ

ҿࣘÿ�ä��ɛ΅

Ђ�nnnnnnnnn ��˪
��nnൄڂ͉˚�ൄ˥ ���д
ࠩᇼ�nnnnnnnn �㕟��࣬
Ԍɥ�nnnn ��෯�����д�

ಷ�nnnnnnn ��؎
˚όᔽذ�nnn �㕟��ਚ
բ�nnnnnn ��ਚ
�nnnnnn �㕟��ਚ

ලߡಕ�nnnnn༊բሜ

"

ൎЂᘹ⊵ಷ 微波
MICROWAVE ೌცৣ

烹調方法

1 將͉⊵、ږ⊵、ᘹ⊵切成容入ɹ的大小，將ݱᇼ切
成ᑛ˪，並將Ђ切成 1 厘米ᒪ的ᑛ˪。

2 將 1  的ᘹ⊵、ݱᇼ、Ђ、ൎЂ、ዢᐵոಷ料ձ
清水放入耐熱容器中，然後蓋上蓋子，在食يၾ蓋子
之間वɨ一ૢᐻქ±。將材料放在爐腔的中間位置，
然後加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 12 分鐘
開
始

加熱程序
開始

3 加熱完畢之後，放入 A，攪拌ѩʴ，然後±蓋上蓋
子，在食يၾ蓋子之間वɨ一ૢᐻქ。將材料放在 
爐腔的中間位置，然後加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 3 分鐘
開
始

加熱程序
開始

4 加熱完畢之後，加入鹽ձߡಕ調բ。
ҿࣘÿ�ä��ɛ΅

͉⊵�nnnnnnnn ���д
�nnnnnnnn⊴ږ ���д
ᘹ⊵�nnnnnnnn ���д
ᇼ�nnnݱ �㕟ࡈ�������д�
Ђ�nnnnnnnnn ��˪
ൎЂ�ஹಠ��nnnn ���д

ዢᐵոಷࣘ�nnnnn ��
˥�nnnnnnnn����૩ʺ
ˬ̲�nnnnn����૩ʺ
ࣱ४�nnnnnn ��ਚ

ߡ�ಕ� nnnnn༊բሜ

"

ν需һ大΅ඎ
將 40 克จ大л麵成ɧ份，在ୋ 2  Ӊ中加入。
加入จ大л麵，ᆽ保其浸在ಷ༁。

±  ᗫ於放上蓋子的˙ج，請ਞቡୋ 108 ࠫ。

±  ᗫ於放上蓋子的˙ج，請ਞቡୋ 108 ࠫ。
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ҿࣘÿ���෯

ሥЂຟnnnnnnn����д
̘ಠሃ�nnnnn����д
ࠩᇼ�nnnnnn �㕟��࣬
ᑞ͒�nnnnnn ��ਚ
˚όᔽذ�nnn��㕟��ਚ
ጟ�nnnnnnn ��ਚ
௦ذ�nnnnnn ��ਚ
 �nnnnnn �㕟��ਚ
४�nnnnnn ��ਚ
ಕ�nnnnn༊բሜߡ

ᓃːͤnnnnnnn ���ੵ
Ԍnnnnnnnnڡ ���

烹調方法

1 將去ಠሃձࠩᇼ切。

2 將ຟЂձ A 放入碗中，攪拌直至變ᓂމ˟，然後分
成 20 份。

3 用̸手手ܸၳ成ᐑ狀，放上一෯ᓃ心皮，用ɠאՒɠ
將 2  ғ成圓ഇ形，將ᓃ心的ᗙᇝᓂ至料մఖ，並
用ڡ豆裝ུ。

4 將ደ烤架放在烤焗盤上，然後在燒烤ݖ上放上烹調
紙，並放ໄ 3 。

5 將 4  放在下擱架加熱。

<STEAM> 
蒸煮

18～23 分鐘
開
始

加熱程序
開始

ɨ擱架

烹調時，蒸氣Ꮇ水т中的水可能會中蒸乾。如果加
水ܸͪዱڥ起，請加水。

"

˓Ⴁᓃː 蒸煮 
STEAM

ҿࣘÿ���෯

ሥЂຟnnnnnnn����д
ࠩᇼ�nnnnnn �㕟��࣬
ࠩൄ�nnnnnn �㕟��࣬
ႉ᎘�nnnnnn �㕟��ᖙ
͛ᑞ�nnnnnn �㕟ࡈ��
�nnnnnn �㕟��ਚ
˚όᔽذ�nnnn ��ਚ
ৢ�nnnnnn ��ਚ
௦ذ�nnnnnn ��ਚ

ჲɿͤ�ɽ�nnnn ���ੵ
�加調բࣘ的大ൄ�
ɽൄ४�nnnnnn ��д
˥�nnnnnnn����д
ʕό৷ಷ�nnn �㕟��ਚ

烹調方法

1 製Ъ加調բ料的大ൄ。

將 B 放入ᒢ中，煮خ並燉約 2 分鐘，並在容器中攪
拌及讓其ኑո。變硬後，將其ғຟމᑛ˪。

2 將ࠩᇼ、ࠩൄ、ႉ᎘ձᑞ切成小෯。

3 將ຟЂ、 1  的大ൄ、ŭ 放在碗中，攪拌ѩʴ直至變
ᓂމ˟，然後分成 16 等份。 

4 將 3  放在ჲ子皮上，在ᗙᇝ處加清水，然後妥善包
裹起Ը�

5 將ደ烤架放在烤焗盤上，然後在ደ烤架上放上烹調
紙，並在上ࠦ放ໄ 4 。

6 將 5  放在下擱架加熱。

<STEAM> 
蒸煮

18～23 分鐘
開
始

加熱程序
開始

ɨ擱架

烹調時，蒸氣Ꮇ水т中的水可能會中蒸乾。如果加
水ܸͪዱڥ起，請加水。

˓Ⴁ蒸ჲ子 蒸煮 
STEAM

"

#

＊ 將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

＊ 將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。
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烹調方法

1 1�  將 ŭ 放入碗中，加入牛奶ձ清水，然後ผ好。ᓂ合
之後，加入起ඍ油並ผ好。

Ⴁ
Ъ
͜
Ը
̍

ࣘ
ٙ
ᙢ
ྠ

變得Έ滑後，重อၳ合並將麵團揉成球狀，放入ࠦڌ  �2
耐熱碗中蓋上蓋子。

3�  將 2 放在烤焗盤上，放在下擱架上೯。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 40℃ Ӕ

֛ 20～30 分鐘 開
始

೯
開始

4�  ೯後，分成ɞ份，揉成球狀並蓋上蓋子，讓其᎑ໄ
約 10 分鐘。

2 1�  將製Ъ料的所有材料放入耐熱碗中，攪拌ѩʴ。

Ⴁ
Ъ

ࣘ

2� 蓋住  1，然後放在爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

4～5 分鐘
開
始

加熱程序
開始

3�  加熱完畢之後，先攪拌ѩʴ再分成ɞ等份。

˓ႡЂ̍ 蒸煮 
STEAM

3 1�  將 1  的麵團ᛅ開至約 10 厘米ᒪ，並將 㕢  的料
放在中間位ໄ，開包裹。ҁ

ϓ
2�  將ደ烤架放在烤焗盤上，然後在ደ烤架上放一ੵ烹調

紙，並在上˙放ໄ 1。

3�  將 2 放在下擱架上，讓其೯。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 40℃ Ӕ

֛ 15～20 分鐘 開
始

೯
開始

4�  ೯完畢之後繼續加熱。

<STEAM> 
蒸煮

約 23 分鐘
開
始

加熱程序
開始

ɨ擱架

烹調時，蒸氣Ꮇ水т中的水可能會中蒸乾。如果加水
ܸͪዱڥ起，請加水。

紅豆̍ ᑛ餅̍

�ͤ�
˓ႡЂ̍ٙҿࣘ��nnnnn ��ɛ΅

�內�
ԌӍ�̹ࠦϞਯ�� nnnn ����д

�ͤ�

˓ႡЂ̍ٙҿࣘ��nnnnߒ���ɛ΅
�內�

ሥЂຟ� nnnnnnnnn����д

ᇼ���૩Ϸʃ෯��nnnn����дݱ

ႉ᎘�ʲຟ�� nnnnnn �㕟ࡈ��
ዔᝃذ� nnnnnnnnn ��ಷਚ

ॱጻ߯͒� nnnnnnnn ���д

߯͒� nnnnnnnnnn ���д

ዢᐵոಷࣘ�ғຟ�� nn �㕟��
�ɻ४ٺ nnnnnnnnn ��ಷਚ

eලߡಕeෳਔ֥e�

Ⴢಕ˺Ⴢ͒� nnnnn༊բሜ

Эഊᙢ४� nnnnnnnn ��ಷਚ

ҿࣘÿ�� ҿࣘÿ��

դ̍

�ͤ�

˓ႡЂ̍ٙҿࣘ� nnnnߒ���ɛ΅
դ४�nnnnnnnnn �㕟��ਚ

�內�

ˬЂຟձሥЂຟ� nnnnn����д

ᇼ���૩Ϸʃ෯��nnnn����дݱ

ᜈᇺ���૩Ϸʃ෯��nnnߎ ���д

ႉ᎘�ʲ�� nnnnnn �㕟ࡈ��
դᔽ� nnnnnnnnn ���д

ʿߡಕ� nnnnnnn༊բሜ

Эഊᙢ४� nnnnnnnn ��ਚ

˥� nnnnnnnnnnn ��ಷਚ

ಔذي� nnnnnnnnn ��ਚ

●  ί˓ႡЂ̍ୋ 1 �1 Ӊ中，加入դ
粉Ը製Ъ包皮。

ҿࣘÿ��

●  ̡ ʶආБ˓ႡЂ̍ୋ 2  Ӊ的微波
爐加熱程序。

●  ߰ 豆沙中有ܘ多水，可用ᒢ去除水
分及使其變硬，খ起時不會ൻໝу
可。

˓ႡЂ̍ʔΝਂج

ҿࣘÿ��෯

�ͤ�
Эഊᙢ४�nnnn����д
ጟ�nnnnnnn ���д
�nnnnnnnnˇඎ
৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛ�
c�nnnnnnnn ��д
೯४�nnnnn��㕟��ਚ

ˬ̲nnnnnnnn ���д
˥nnnnnnnn ���૩ʺ
ৎඍذnnnnnnn ���д

�內�
ᑛʲሥЂ�ᑛ˪�
� nnnnnnnn����д
৳�������૩Ϸʃ෯⊴࠰৻
˥϶ഉ���૩Ϸʃ෯��
�� nnnnnnnn ���д
ࠩᇼ�ʲ̼�� nn ���д
ᘿذ� nnnnnn ��ਚ
͜Ըऍ৻࠰⊵ٙ˥�
�� nnnnnnnn ��ಷਚ
ذ� nnnnnn ��ಷਚ
ৢ� nnnnnn ��ਚ
ʿߡಕ� nnn༊բሜ
ጟ� nnnnnnn ��ਚ
௦ذ� nnnnnn ��ಷਚ
४� nnnnnn ��ਚ

"

ºਿ͉製ج請ਞቡ�手製Ђ包�。

＊ 將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。
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ҿࣘÿ���෯

ሥЂຟ�nnnnn����д
ࠩᇼ�nnnnnn ���д
�nnnnnn⊴࠰৻ ��৳
ႉ᎘�nnnnnn �㕟ࡈ��
͛ᑞ���д
�nnnnnn �㕟��ਚ
ᔽذ�nnnnn �㕟��ਚ
ৢ�nnnnnn ��ਚ
௦ذ�nnnnnn ��ਚ

�加調բࣘ的大ൄ�
ɽൄ४�nnnnnn ��д
ᕒಷ�nnnnn����૩ʺ

ჲɿͤ�ɽੵ�nnn ���ੵ

烹調方法

1 將ࠩᇼ、乾ᘹ⊵、ႉ᎘ձᑞ切。

2 製Ъ加調բ料的大ൄ。

將 B 放入平底㏉中，用容器將其ኑո。變硬後，將其
ғຟމᑛ˪。

3 將 A ձ 2  放入碗中，攪拌直至變ᓂމ˟，然後分成 
20 份。

4 將 3  放在包皮中間位ໄ，在皮的ᗙᇝ處加清水，然
後將皮ၳᖃ至中間以包好。

5 將ደ烤架放在烤焗盤上，然後在燒烤ݖ上放上烹調
紙，並放ໄ 4 。

6 將 5  放在下擱架加熱。

<STEAM> 
蒸煮

18～23 分鐘
開
始

加熱程序
開始

ɨ擱架

烹調時，蒸氣Ꮇ水т中的水可能會中蒸乾。如果加
水ܸͪዱڥ起，請加水。

"

#

ʃᛐ̍ 蒸煮 
STEAM

Гό微͛لˬЂ 蒸煮 
STEAM

ҿࣘÿ��ɛ΅

�nnnnnnnnnՇ෯ݣˬ
�ӊ෯�����д���᩶Ϸێ��

nnnnnnnn �㕟��ਚ
ྲ͛ൄnnnnnnnቇඎ

�沙ܛ醬�
�Ⴢ४ڂ nnnnn ��ਚ
ᓠᓝ͒� nnnnn ��ਚ
ߡ�ಕ� nnnn༊բሜ
तॴڋዔᝃذ� n ��ಷਚ

烹調方法

1 用鹽塗တ牛Ђࠦڌ，᎑ໄ約 10 分鐘。加熱ಔي油 
（少許，不包ܼ在材料中），用中˦Շࠦ至ږ黃
Ѝ。（底ࠦՇᗙ約 30 秒）

2 用保鮮ᇫ將 1  包起Ը，放在烤焗盤上，然後放在 
下擱架加熱。

<-OW 
TEMP� 

STEAM> 
低蒸煮

80℃ Ӕ
֛ 約 14 分鐘 開

始
加熱程序
開始

ɨ擱架

3 加熱完畢之後，Ԙ放在Ώ水中，加蓋иۍ。 
（約 30 秒）

4 將 3  切ᑛ，放在容器中，倒入攪拌好的沙ܛᔽ，然
後放上ྲ͛ൄ。

＊ 將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

＊ 將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。
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Ы˦ၺ˪ 蒸煮 
STEAM

ҿࣘÿ���Ò����Ò�����᩶Ϸߗᆠ෧ᇭ࢙ኜ���ɛ΅�

ೌ৶ሥ໐Ђnnnnn����д�
���ä��᩶Ϸ�Ò���ࢰٜ�
�nnnnnn ��ਚ
ᕏ࠰ণ৻
�ϵԢ࠰eෳਔ֥�ෳਔ֥
eࠖ࠰ഃ��n ��ਚ
ලಕ�nnnn �㕟��ਚ

ዢᐵոಷࣘ�ษຟ��
�� nnnnnnnn ��
˜࣭�nnnnnn ��˪
ɕ࠰�nnnnnnn ��
ᆠ˥�൴ཀ���Ċ��
�� nnnnnnnn ��؎

烹調方法

1 用ᖬ子࣋ແሥЂ，使其成މ整齊的圓形。

2 將̒份 ŭ 放在每ሥЂ上，並放在૭處3～2 ࡉܙ 
個小時。

3 將 Ů 放入ᑛ身的耐熱容器中攪拌，ࡉ˪Ս，然後

加入 2  並蓋上蓋子。

4 將 3  放在烤焗盤上，並放在下擱架加熱。

<-OW 
TEMP� 

STEAM> 
低蒸煮

95℃
Ӕ
֛ 約 15 分鐘

開
始

加熱程序
開始

ɨ擱架

5 加熱完畢之後將其上ɨᔕ轉，然後再蓋上蓋子。再次
放在下擱架，用蒸氣Ꮇ水т加水，然後加熱。

<-OW 
TEMP� 

STEAM> 
低蒸煮

95℃
Ӕ
֛ 約 25 分鐘

開
始

加熱程序
開始

ɨ擱架

加熱完畢後，व在爐ഢʫ等ࡉ約 6 分鐘f
"

#

烹調時，蒸氣Ꮇ水тʫ的水份可能會在烹調過程之中ঃ
း。如果加水ܸͪዱڥ起，請у加水。

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

̬ʇൄظ蒸ሥЂ 蒸煮 
STEAM

ҿࣘÿ��ɛ΅

ᑛʲሥЂnnnnnn����д
ሜբ̬͜ʇൄظ�
�ʲϓᑛ˪��nn ���д
˚όᔽذ�nnn �㕟��ಷਚ
ቒ�nnnnnnn ��ਚ

͉⊵nnnnnnnn ���д
�ᇼnnnn�㕟��ૢ����дݱ

烹調方法

1 將ሥЂ切成 2 厘米ᒪ的෯，ၾ A 一同放入碗中攪
拌，然後ዹͭ՟出每෯ሥЂ並放ໄ約 10 分鐘。

2 ͉⊵去蒂，ዹͭ՟出，然後將ݱᇼ切成෯。

3 將 2  加入 1  中攪拌。

4 將 3  平鋪在፼紙上，然後ၡၡ蓋好。

5 將 4  放在तଉ焗盤上，並放在上擱架加熱。

上擱架

<-OW 
TEMP� 

STEAM> 
低蒸煮

95℃
Ӕ
֛ 約 25 分鐘

開
始

加熱程序
開始

"

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

烹調時，蒸氣Ꮇ水тʫ的水份可能會在烹調過程之中ঃ
း。如果加水ܸͪዱڥ起，請у加水。
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˓ᅣᕒ 微波
MICROWAVE

蒸煮 
STEAM 無需ৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

ᕒЂnnn ��෯�����д�
nnnnnnnn༊բሜ
ৢnnnnnnnn ��ಷਚ
˚͉ࠩᇼ�ʲ�nn �㕟��ૢ

͛ᑞ�ʲϓᑛ˪�nn �㕟ࡈ��
ጻ߯�ʲϓᑛ˪�nnnቇඎ
�ʲϓᑛ˪�nnnቇඎ͘ڡ

烹調方法

1 切開ᕒЂ的厚身部位，Ꮐ平ᕒЂ，然後用叉刺ᅰ個

孔。

2 將 1  的ᕒЂ放在耐熱的碟上，灑上鹽及清ৢ，再灑

上˚͉ࠩᇼձ͛ᑞ，然後等ܙ約 30 分鐘。

3 去દ 2  的˚͉ࠩᇼձ͛ᑞ，放在爐腔的中間位置

（無需蓋上蓋子）加熱。

<STEAM>  
蒸煮＊ 

<MICROWAVE> 
微波

5～6 分鐘
開
始

加熱程序
開始

ೌცৣ

＊ 使用 <STEAM>（蒸煮）、<SUPERHEATED 

STEAM>（過熱水蒸氣）選擇。

4 3  иۍ後，ͭу用手ᅣ成ക，然後ৣ上蕃߯及ڡ

͘食用。

請ৣ上̹ࠦ上有ਯ的中όᔽ͒，٫אЫ௰喜愛的調բ料

းઋԮ用。

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

蒸ვ㏩ 微波
MICROWAVE

蒸煮 
STEAM 無需ৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

ვ㏩�ݣ�nnn����д
ৢ�nnnnn �㕟��ಷਚ
�nnnnnn �㕟��ਚ
ಕ�nnnnn༊բሜߡ

ᕒಷ�nnnnn ���૩ʺ
ৢ�nnnnn��㕟��ಷਚ
ጟ�nnnnnn �㕟��ਚ
�nnnnnn �㕟��ਚ
ಕ�nnnnn༊բሜߡ

௦ذnnnnnnnn ��ਚ
˚͉ࠩᇼ�ʲϓᑛ˪��
�� nnnnnnnnnnቇඎ
ࠩൄ�ʲ�nnnnnቇඎ

烹調方法

1 將ვ㏩切成一ɹ大小的෯，灑上 A 調բ。

2 將 1  的ვ㏩放在耐熱的碟上，並倒上攪拌的 B。

3 將 2  放入爐ഢ的中間位ໄ（無需蓋上蓋子）加熱。

<STEAM>  
蒸煮＊ 

<MICROWAVE> 
微波

約 8 分鐘
開
始

加熱程序
開始

ೌცৣ

＊ 使用 <STEAM>（蒸煮）、<SUPERHEATED 

STEAM>（過熱水蒸氣）選擇。

4 加熱完畢後，灑上˚͉ࠩᇼ及ࠩൄ，然後倒上௦油。

" #

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。
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ҿࣘÿ��ɛ΅

ᘭϷnnnn ����д���؎�
Ԍnnnߎ ��ಷਚ����д�

ὖႡߎԌٙ˥΅�Ð�˥�
�� nnnnnnnn����૩ʺ
௦ʿnnnnnnnቇඎٺ

烹調方法

1 洗淨糯米，然後放入ᘫ中去દ水份。

2 將紅豆ձ大ඎ清水放入ᒢ中加熱。خᙜ之後倒દ水
份，再加入 2 ؎清水。再次خᙜ之後，將˦ɢ調低
至࿔˦ὖ煮，直至用手ܸ按ɨ時能މᏀܯ。之後
充分иۍ，並將紅豆͒ၾ紅豆分開ᓖ放。

3 將糯米ձ紅豆放入耐熱的玻璃碗中，再倒入先ۃὖ製
紅豆的水份浸泡約 1 小時。

4 將 3  放入爐腔的中間位置（無需蓋上蓋子）加熱。

<STEAM>  
蒸煮＊ 

<MICROWAVE> 
微波

約 18 分鐘
開
始

加熱程序
開始

ೌცৣ

＊ 使用 <STEAM>（蒸煮）、<SUPERHEATED 

STEAM>（過熱水蒸氣）選擇。

烹調時，蒸氣Ꮇ水тʫ的水份可能會在烹調過程之中ঃ
း。如果加水ܸͪዱڥ起，請у加水。

加熱中攪拌 2 次。

5 加熱完畢後再次攪拌，用̺蓋住並蒸煮˪Ս。

紅豆ඵ 微波
MICROWAVE

蒸煮 
STEAM 無需ৣ

手
動
烹
調

��ɛ΅

�45&".�.*$308"7&��ႋंฆߒت����ʱᙒ
・ 加熱中攪拌 2 次。
・ 使用Շ࠴份ඎ的材料。

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

ҿࣘÿ��ɛ΅

ᘭϷnnnn ����д���؎�
ሥЂക� nnnnn ���д
ৢ� nnnnn �㕟��ಷਚ
ᑞ͒� nnnnn༊բሜ

˥϶ഉnnnnnn ���д
�nnnnظ�ऍ⊴࠰৻ ࡈ��

ሃ৻�ऍظ��nnn ��д
ᕒಷ�nnnnn����૩ʺ
ذ�nnnnn �㕟��ಷਚ
ጟ�nnnnnn �㕟��ಷਚ
ৢ�nnnnn �㕟��ಷਚ
௦ذ�nnnnn �㕟��ಷਚ
�nnnnnn �㕟��ਚ

烹調方法

1 洗淨糯米，浸入水約 1 個小時，然後放入ᘫ中去દ

水份。

2 將ሥЂ切ക，然後用清ৢ及ᑞ͒調բ。將竹ഉ粗ଫ切

，並將香⊵切成ᑛ˪。

3 將 1 、 2  ձ A 放入耐熱的玻璃碗中攪拌。

4 將 3  放入爐腔的中間位置（無需蓋上蓋子）加熱。

<STEAM>  
蒸煮＊ 

<MICROWAVE> 
微波

約 18 分鐘
開
始

加熱程序
開始

ೌცৣ

＊ 使用 <STEAM>（蒸煮）、<SUPERHEATED 

STEAM>（過熱水蒸氣）選擇。

烹調時，蒸氣Ꮇ水тʫ的水份可能會在烹調過程之中ঃ
း。如果加水ܸͪዱڥ起，請у加水。

加熱中攪拌 2 次。

5 加熱完畢後再次攪拌，用̺蓋住並蒸煮˪Ս。

中όᘭϷඵ 微波
MICROWAVE

蒸煮 
STEAM 無需ৣ

"

手
動
烹
調

��ɛ΅

�45&".�.*$308"7&��ႋंฆߒت����ʱᙒ

・加熱中攪拌 2 次。
・ 使用Շ࠴份ඎ的材料。

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。
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●  如果無جѰ住鮮栗子，請備ਖ਼ژ用於ৣ合米ඵ烹調的 
栗子。

ҿࣘÿ��ɛ΅

ᘭϷnnnn ����д���؎�
˥nnnnnnnn����૩ʺ

ࣱɿnnnn ������д�
nnnnnnnn �㕟��ਚ

烹調方法

1 洗淨糯米，然後放入ᘫ中去દ水份。將米ඵձ糯米放

入玻璃碗中浸泡約 1 小時。

2 栗子去皮，切成Շ̒。

3 將鹽ձ 2  的栗子放入 1  中攪拌。

4 將 3  放入爐腔的中間位置（無需蓋上蓋子）加熱。

<STEAM>  
蒸煮＊ 

<MICROWAVE> 
微波

約 18 分鐘
開
始

加熱程序
開始

ೌცৣ

＊ 使用 <STEAM>（蒸煮）、<SUPERHEATED 

STEAM>（過熱水蒸氣）選擇。

烹調時，蒸氣Ꮇ水тʫ的水份可能會在烹調過程之中ঃ
း。如果加水ܸͪዱڥ起，請у加水。

加熱中攪拌 2 次。

5 加熱完畢後再次攪拌，用̺蓋住並蒸煮˪Ս。

栗子ᘭϷඵ 微波
MICROWAVE

蒸煮 
STEAM 無需ৣ

手
動
烹
調

��ɛ΅

�45&".�.*$308"7&��ႋंฆߒت����ʱᙒ

・加熱中攪拌 2 次。

・ 使用Շ࠴份ඎ的材料。

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

ҿࣘÿ��ɛ΅

�nnnnnnnnnnnnnnnnnnn��࣬�����д͘ڡ

烹調方法

1 將燒烤ݖ放在烤焗盤上，並於上ࠦ排ΐ͘ڡ，然後放

在上擱架加熱。

<-OW 
TEMP� 

STEAM> 
低蒸煮

95℃ 約 25 分鐘
加熱程序
開始

Ӕ
֛

上擱架

開
始

2 將調բ料͒攪拌。

3 加熱完畢後，去દ 1  的͘ڡ上的水份，切去᎘҈ 

Շᗙ，然後ۧ直切成Շ̒。放入Ꮇπ容器ʫ，倒上 

2 ，然後等ࡉ材料іϗ香բ。

・大約 2 小時後，ఱ能讓成品變得ߕբ可ɹ。

ቓ͘ڡ 蒸煮 
STEAM

�調բࣘ͒�
ذ�nnnnnnn ��ಷਚ
ጟ�nnnnnnnn ��ಷਚ
�nnnnnnn �㕟��ਚ

ቒ�nnnnnnnn ��ಷਚ
Ԍᖙᔽ�nnnnnn ��ਚ
௦ذ�nnnnnn��㕟��ಷਚ

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。
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ҿࣘÿ��ɛ΅

ᜈᇺnnnߎ ������дࡈ��
nnnn�ଋࠠ�����д͘ی
Ҿ୪৻nnn ������д�
ɿ৻nnnnnnn ���д

�ቓႡ͒ࣘ�
ᘼ؈ቒאϷቒ�nnn ��؎
˥�nnnnnnnn ��؎
�nnnnnnn ��ਚ
႓ጟ�nnnnnn ��ಷਚ

Ђ࣭ૢnnnnnnnn ��ૢ
˜࣭nnnnnnnn ��˪

烹調方法

1 製Ъቓ製͒料。

在耐熱容器中放入 ŭ 及Ђ࣭ૢձ˜࣭。放入爐腔

的中間位置（無需蓋上蓋子）加熱，ܙ૭。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 4 分 30 秒
加熱程序
開始

開
始

2 紅ᜈᇺ無需去皮，並約ଫ切ຟ成̼長狀。͘ی去皮，

再切成於入ɹ的 7～8 ૩米෯。

3 將ደ烤架放在烤焗盤上，並放上烹調紙。在上ࠦ鋪上 

2 ，然後灑上Ҿ୪乾及子乾。

4 將 3  放在上擱架加熱。

<-OW 
TEMP� 

STEAM> 
低蒸煮

70℃ 約 20 分鐘
加熱程序
開始

Ӕ
֛

上擱架

開
始

5 加熱完畢後，除去水份並ܙ૭。放入Ꮇπ容器中， 

加入 1  的ቓ製͒料，ቓ製൴過 1 小時。

ቓዐЍᇴൄ 蒸煮 
STEAM

"

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

ҿࣘÿ��ɛ΅

᷑ႃnnnn ��΅�����д�
ᜦ᎘чࣅذ�ऍ��
�� nnnnn ��ᜦ����д�

Ⴢ४�nnnnڂ �㕟��ಷਚ
ᓠᓝ͒�nnnn �㕟��ಷਚ
ذ�nnnnn �㕟��ಷਚ
௦ذ�nnnnnn ��ਚ
௦ຟ�nnnnٺͣ ��ਚ

烹調方法

1 洗淨᷑ႃ，切去͟部 2～3 厘米，然後ᛅ放在 

烤焗盤上。

2 將 1  放在下擱架加熱。

<-OW 
TEMP� 

STEAM> 
低蒸煮

40℃
Ӕ
֛ 約 10 分鐘

開
始

加熱程序
開始

ɨ擱架

3 加熱完畢後，輕輕去除水份，然後切成 4 厘米長的

ૢ狀。

4 將 ŭ 攪拌，加入ч拿ձᜦ᎘͒，再加入 3  混

ձ。（可࣬ኽ喜好加入ᓠᓝ）

"

чࣅ᷑ႃ沙ܛ 蒸煮 
STEAM

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。
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ᖾЂ蒸ஐ 蒸煮 
STEAM

ҿࣘÿ৷Ԓ˙ᆵ����Ò������Ò�����᩶Ϸ���ɛ΅�

ᕒஐnnn��৳�ʕഃɽʃ��
˚ό৷ಷ�nnnn ��ಷਚ
բ⪌�nnnnn �㕟��ಷਚ
�nnnnnפ͛ �㕟��ਚ
�nnnnnn༊բሜ

ᖾЂnnnnnnnn ���д

烹調方法

1 將ᕒ蛋͂入耐熱容器之中，加入 ŭ 一起攪拌。加入

ᅣຟ的ᖾЂ攪拌，並蓋上蓋子。

2 將 1  放在ᘵ腔的中間位置加熱，並以攪拌ಏ攪拌。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 1 分鐘
加熱程序
開始

開
始

以ᗳЧ˙ό再加熱約 3� ߆，然後攪拌。

3 用ಔي油在高身˙盤ʫ輕輕塗上一ᄴ，放上蓋子蓋

好。將 2  放在烤焗盤上，然後放在下擱架加熱。

<-OW 
TEMP� 

STEAM> 
低蒸煮

95℃
Ӕ
֛ 約 22 分鐘

開
始

加熱程序
開始

ɨ擱架

烹調時，蒸氣Ꮇ水тʫ的水份可能會在烹調過程之中ঃ
း。如果加水ܸͪዱڥ起，請у加水。

＊ 如͊能Ԅ好加熱成ո狀，請延長加熱時間。

4 加熱完畢之後，將成品व在ᅼՈʫ排Ԑ過௵的熱ɢ。

排Ԑ之後，將成品՟出切成ጌ෯狀。"

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

ҿࣘÿ৷Ԓ˙ᆵ����Ò������Ò�����᩶Ϸ���ɛ΅�

ᕒஐnnn ��৳�ʕഃɽʃ�
˚ό৷ಷ�nnn����૩ʺ
բ⪌�nnnnnn ��ਚ
�nnnnnn �㕟��ਚ

�醬͒�
˚ό৷ಷ� nnn����૩ʺ
բ⪌� nnnnnn ��ಷਚ
�פ͛ nnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 將 ŭ 放入碗中иۍ。

2 將ᕒ蛋͂ʴ，再加入 1  中攪拌。

3 用過濾器過濾 2 ，放入高身˙盤，並用蓋子蓋好。

4 將 3  放在烤焗盤上，並放在下擱架加熱。

<-OW 
TEMP� 

STEAM> 
低蒸煮

95℃
Ӕ
֛ 約 25 分鐘

開
始

加熱程序
開始

ɨ擱架

烹調時，蒸氣Ꮇ水тʫ的水份可能會在烹調過程之中ঃ
း。如果加水ܸͪዱڥ起，請у加水。

5 攪拌ಷ͒材料，放入ᒢ水煮خ後ܙ૭。

6 加熱完畢後，ቇи4 ۍ ，然後從ᅼՈ中՟出， 

切成෯狀並倒上 5 。ŭ

˚͉豆ၵ 蒸煮 
STEAM

●  ቇ用於ᕒ蛋ᔽ的௰ڋ度約℃25 މ 	30～20℃
。如度過
高א過低，請調整加熱時間。

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

ႋ


ي
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烹調方法

1 ͂蛋並在碗中攪拌。加入иۍ的 ŭ 攪拌，然後用̺

。過濾器過濾א

2 鮮ሃ去ಠ並去除ሃ໑。ᕒЂض對ԉᇞ切成ᑛ˪，放入

容器之中，然後加入˚όᔽ油調բ。

3 將 2  放在耐熱的碟上，灑上香⊵，然後用蓋蓋好。

4 將 3  放在中間位ໄ加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 1 分鐘
加熱程序
開始

開
始

5 將同等份ඎ的˚όჳ及ვҾ放入碗中，以Ӊ 4  

的˙ό蒸煮，然後加入 1  並蓋上蓋子。

6 將 5  放在烤焗盤上，並放在下擱架加熱。

烹調時，蒸氣Ꮇ水тʫ的水份可能會在烹調過程之中ঃ
း。如果加水ܸͪዱڥ起，請у加水。

（標準加熱時間約為 25 分鐘）

ɨ擱架

3� SteaNed EHH 
（3� ມ蒸）

加熱程序
開始

開
始

7 加熱完畢之後灑上ɧൄ食用。

●  ௰ቇ合ᕒ蛋ᔽ的௰ڋ度約℃25 މ 	30～20℃
。如度過

高א過低，請調整加熱時間。
●  ̀ 蓋上蓋子之後˙可加熱。如果蒸碗Ӛ有蓋子，請用፼紙

蓋住。
●  如͊能Ԅ好加熱成ո狀，請在蓋子ʥ然蓋上時ࡉ˪Ս。

食ي會在ቱ熱之ɨ變硬。

จء

用༰重的ي（Է如༰重的容器）אᒢ烹調碗蒸等食

。ي放入ձ՟出食ࢁ時，請使用厚身手ي

手
動
烹
調

<-OW TEMP� STEAM> 低蒸煮 85℃ 約 25 分鐘。

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

± 如烹調 4 人份ඎ，請使用Շ࠴份ඎ的材料並使用 4 個容器，
在 4  中將微波加熱時間延長一࠴。

ҿࣘÿ��ɛ΅�ມ�ௗନ�ஹႊ�Y���৳�

ᕒஐnnn ��৳�ʕഃɽʃ���
˚ό৷ಷ�nnn����૩ʺ
�nnnnnn �㕟��ਚ
�nnnnnפ͛ �㕟��ਚ
բ⪌�nnnnn �㕟��ਚ

ሃnnnnnnnnnn ��৳�
ᕒЂ� nnnnn ���д
˚όᔽذ� nnn �㕟��ਚ

��˪Ԩʲϓᑛظ�ऍ⊴࠰৻
�� nnnnnnnnnn ࡈ��
˚όჳ�ʲϓ���૩Ϸ�
ᑛ˪�nnnnnnٙێ ��෯�
ვҾ�ᜦༀ�nnnnn ��
ɧൄnnnnnnnnቇඎ

"

ມ蒸 蒸煮 
STEAM
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Ҟ蒸ஐ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

烹調方法

1 ۧ直ᅣ開ᖾЂಏ，等ඎ放入容器中。

2 混合 A，使其๓於水中。

3 將ᕒ蛋͂入碗ʫ，充分攪͂，然後加入 2  混合並過
濾。

4 將等ඎ的 3  放入 1  並І用ڭᒻॷ包妥。

5 將其 4  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 15�1 'aTt -ow TeNQ� CookJOH 	SteaNed eHH
 
（15�1 ҞЭ（蒸ஐ））

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 12 分鐘）

・ 視乎所用容器的材料ձˉʂ以及食材而定，硬度可
能會有所不同。如果無جኑո，ۆ將其ໄ於爐ഢ的
中間位ໄ並烹調更長的時間，א以 200W 微波加熱
並從旁觀察。

●  硬度會աᅂᚤ，ΪϤ請ᆽ保܆上保鮮紙並放在爐ഢ的中間位ໄ。
●  請ʶ使用፼紙ࠦڌא有אږვ的容器ආБ微波加熱。

Դ͜��.*$308"7&��ฆ̋تᆠٙЭሜf௪Ցҁϓ̥ც����ʱᙒٙᔊႋஐf

●  使用̹ਯዢᐵԪͣЍ高ಷ更容  
請按照包裝說明ᙑ使用 170 ૩ʺዢᐵԪͣЍ高ಷ。

●  如果આซਂ 4 份  
Ϥ處所ൗ加熱時間2 މ 份。ΪϤ，如果આซਂ 4 份，請分
Շ次煮Շ份。

ୋ 12�ä121 ࠫ ၾҞЭϞᗫ的ࠅᓃ 
（Դ͜紅̮ᇞชᏐኜආБ微波加熱時）

ҞЭίЭ����Ċ�ࣛˢԴ͜ႋं̋ᆠһҞdΪϤ˚όႋஐܵڭழdϾൄظ�Ⴠቓٙ͛ܵڭۆൄظঌ
fܓ

●  ሗԴ͜༰ພԒ的ᒪɹߗ熱࢙ኜf 

度，請使用每個ൄఊ上ࠦڌ的ي使紅外ᇞชᏐ器能ਈՑ食މ
所ࠑˉʂ的ພ身ᒪɹ容器。  
請ᆽ保容器對於食ي而Ԋ不會˄高。

●  ሗ׳ί爐腔的中間位置f 
त別݊ਂҞ蒸蛋時，請將容器放在爐ഢ
的中間位ໄ。

± 視乎所用容器的材料ձˉʂ以及食材而定，成品可能會有所不同。

ҿࣘÿ�ٜ �ௗኜ�Yא�ኜ࢙ᆠߗϷٙ᩶���ߒϷ�Y�৷᩶����ߒࢰ
�ኜֵးඎ̻࢙ᙄܔ��

ᕒஐnnn ��৳�ʕഃɽʃ��
�ଋࠠ����д�

ᖾЂಏnnnnnnnn ��ૢ

˚ό৷ಷ�ً�
�� nnnnnn �㕟��ਚ
�nnnnnn �㕟��ਚ
բ⪌�nnnnn �㕟��ਚ
˥�nnnnnn����૩ʺ

"

●  加熱ܝd࢙ኜਗ਼ᜊ熱dΪϤሗԴ̹͜ਯ的焗爐˓ࢁഃਗ਼Չ՟̈f

˪ᇞชᏐኜਈٙྡ̮ߎ
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烹調方法

1 將紅ᜈᇺ、ൄٿ、紅ಕ切成ۧ直ૢ狀（1 厘米厚， 
5 厘米長）。將ݱᇼ切成ᑛ˪。

2 將 A 放入耐熱容器中攪拌，然後放入糖ձ鹽ܙ其๓
༆。

3 將 1  加入 2 ，再加入˜࣭攪拌。

4 將 3 （無需蓋上蓋子）放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 15�2 'aTt -ow TeNQ� CookJOH 	PJDkMeT
 
（15�2 ҞЭ（ൄظ））

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 4 分鐘）

5 加熱完畢之後攪拌，然後放入ᓞиᔛ約 30 分鐘。

Ҟൄظ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

烹調方法

1 將ુ͘ڡ切˪約 1 厘米厚。將ͣᜈᇺձ紅ᜈᇺ切成一
ɹ大小的ሀሁ形狀א約 5 ૩米厚的̒˜形狀。

2 將 A 放入耐熱容器中攪拌。

3 將 1  加入 2  中攪拌。

4 將 3 （無需蓋上蓋子）放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 15�3 'aTt -ow TeNQ� CookJOH 	-JHIt PJDkMeT
 
（15�3 ҞЭ（Ⴠቓᇴൄ））

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 6 分鐘）

5 加熱完畢之後攪拌，然後放入ᓞиᔛ約 30 分鐘。
請洗દԪ並းઋԮաl

Ⴠቓᇴൄ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

Դ͜��.*$308"7&��ฆ̋تᆠٙЭሜfவ݊௪Ցҁϓ̥ცߒ����ʱᙒٙᔊൄظf

Դ͜ฆ̋تᆠٙЭሜfவ݊௪Ցҁϓ̥ცߒ����ʱᙒٙᔊൄظf

ҿࣘÿ�ਉࠦ᩶����ߒϷ᩶����ࢰٜא�Ϸ�Y�৷᩶��ߒϷٙߗ
ᆠ࢙ኜd��ɛ΅

�nnnn����д����࣬d͘ڡ
ʕഃɽʃ�

ͣᜈᇺnnnnnnn ���д

ᜈᇺnnnnnnnߎ ���д
բԪ�nnnn����дࡡ
�nnn ��ਚ���д�

"

ҿࣘÿ�ਉࠦ᩶����ߒϷ᩶����ࢰٜא�Ϸ�Y�৷᩶��ߒϷٙߗᆠ
΅ኜd��ɛ࢙

ᜈᇺnnnnnnnߎ ���д
nnnnnnnnൄٿ ���д
ಕnnnnnnnnߎ ���д
ᇼnnnnnnnnݱ ���д

ጟ�nnnnnnn ��ಷਚ
�nnnnnn �㕟��ਚ
ලಕ�nnnnnnቇඎ
ቒ�nnnnnn ���૩ʺ
˥�nnnnnn ���૩ʺ

˜࣭nnnnnnnn ��˪�

"
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ҿࣘÿ��ɛ΅

�բࡡ�
ᕒஐ�nnnn ��৳�

�ʕഃɽʃ�
ˬ̲�nnn ��ಷਚ
eߡಕ४�
�� nnnn ˇ

�˦ၺ�
բҿࣘnnࡡ Ό
˦ၺ�nnnn ��˪

�ɻٺ�
բҿࣘnnࡡ Ό
̋ʈٺɻnn���д

烹調方法

1 將所有材料放入耐熱玻璃碗中攪拌。
±  如果要加入˦ၺٺ�ɻ，ۆ在攪͂好ᕒ蛋後，加入

約ଫ切ຟ的˦ၺձٺɻ。
不同ᗳۨᏐ分別加熱。

2 將 1 （無需蓋上蓋子）放入爐腔的中間位置加熱。
ᕒ蛋開變硬後，將其充分攪拌約ɧ次у可分開。

ೌცৣ 13�3 MJOVteT SQeed MeOV 
（13 3 分鐘Ҟൄఊ）

<DECREASE 2>
（ಯ2 ࢮ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 2 分 2� ߆）

3 加熱後攪拌，放入碗中食用。

（ɻٺ�բ�˦ၺࡡ）ஐق 微波
MICROWAVE

無需ৣ

բࡡ

ɻٺ

˦ၺ

ሗءจ
請Ҫᕒ蛋攪拌。使用耐熱的高身容器，請ʶ使用蓋子。（щۆ可
能ॎאᕒ蛋可能從容器中๐出）

Դ͜微波烹調時
ኜf࢙ᆠߗމௗኜЪאᆠມߗᙄԴ͜ܔ

・�ሗʶԴ͜੭ϞږЍeვЍאЍண࢙ٙࠇኜfν؈ўϞאږვd̙ঐึପ͛˦ڀdΪϤண̙ࠇঐึ୭ໝf
・�ν؈ইאٴጟўඎܘ৷dא͒߯ۆўٙҿࣘึᜊӧᆠdΪϤуԴ࢙ኜ݊෧ࣘ˲ߗᆠ൴ཀ����Ċd͵̙ঐᜊҖא�
အʷf

・�̋ᆠʔԑࣛdሗַ̋ڗᆠࣛගאί̋ᆠࣛࣙᝈ࿀fൖ˷ҿʲجձ࢙ኜϾ֛d̋ᆠ̙ঐʔԑf

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 2 分 20 秒。
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"

ҿࣘÿ��ɛ΅

ໟ�nnnnnnnn߇ ���࣬
ɻ�ᑛჳ͜��nnٺ್˂ ���H

�૿Υբ⢏�
բ⢏�nnnnnn ��ਚ
բ⪌�nnnnn �㕟��ਚ
ৢ�nnnnn �㕟��ਚ
ጟ�nnnnnn �㕟��ਚ

ഓൄക�nnnnnnnnቇඎ

烹調方法

1 在߇ໟ上灑鹽（不包ܼ在材料中），並Ꮬܴࠦڌ除去
上ࠦ的ˣ。洗淨後抹除水份，然後切去部。

2 混合 A 製成混合բ⢏。在耐熱碟ʫ排好߇ໟ，然後將
混合բ⢏蓋在上ࠦ及灑上ٺɻ。

3 將 2 （無需蓋上蓋子）放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�3�MJOVte SQeed MeOV 
（13 3 分鐘Ҟൄఊ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 3 分鐘）

4 ࣬ኽЫ的ɹբ灑上ഓൄക。

ҿࣘÿ��ɛ΅

nnnnnnnn����дൄٽ
ቓ̺�ᑛʲ�nnnቇඎ

ලಕnnnnnn༊բሜ
ᇼ�ʲ�nnnnnnቇඎ

烹調方法

1 將ൄٽձ鹽̺放入耐熱玻璃碗中攪拌。

2 蓋住 1 ，放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�3�MJOVte SQeed MeOV 
（13 3 分鐘Ҟൄఊ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 3 分鐘）

3 加熱後，灑上ලߡಕձᇼڀ。

̺ቓقൄٽ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

ໟ߇قɻٺ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

・ 如果Ы不喜ᛇ࣬ൄٽ，請切ᓙ後烹調。

烹調方法

1 將所有材料（豆ၵ除外）放入耐熱玻璃碗中攪拌。

2 蓋住 1 ，然後放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�3�MJOVte SQeed MeOV 
（13 3 分鐘Ҟൄఊ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 3 分鐘）

3 加熱後，攪拌並倒在豆ၵ上。
±  如果͵ซ加熱豆ၵn  

ස將豆ၵ放入耐熱容器中加熱（<MICROWAVE
（微波）500W>，約 3 分鐘），然後倒上Ђբ
⢏。

Ђຟᜰ豆ၵ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

Ԍၵ�nnnnnnnnnɓ̒
еطሥЂ�nnnnnn ���д
ࠩᇼ�ʲຟ��nnnn ��᩶Ϸ
բ⢏�nnnnnnn �㕟��ಷਚ

ጟ�nnnnnnnn �㕟��ಷਚ
ৢ�nnnnnnnn ��ಷਚ
˚ό৷ಷ�nnnnn��㕟��ಷਚ

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 3 分鐘。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 3 分鐘。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 3 分鐘。
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ҿࣘÿ��ɛ΅

�ᆞ��nnnnn؈ذˬ ࡈ��
ɻ�ᑛჳ͜��nnٺ್˂ ���H

ߡ�ಕ� nnnnn༊բሜ

烹調方法

1 �如О切牛油果�
用ɠض種子從中間切開牛油果。ҩ開Շਉ並將其分
成Շ̒。將ɠ尖ౢ入種子中，然後ஷ過ҩɠ將其除
去。用手ܸ࡞去牛油果的皮，ۧ直切˪。

2 將牛油果ձٺɻ放在耐熱碟上，然後灑上鹽ձߡಕ
粉。

3 將 2 （無需蓋上蓋子）放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�3�MJOVte SQeed MeOV 
（13 3 分鐘Ҟൄఊ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 3 分鐘）

烤ٺɻˬذ果 微波
MICROWAVE

無需ৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

৵ཕᑠ�nnn ������дࡈ��
еطሥЂʿˬЂ�nnn ���д
դ४�nnnnnn �㕟��ಷਚ

eߡಕ�nnnnn༊բሜ
�ʲຟ��nnnnnቇඎٿ࠰

烹調方法

1 將৵ཕ薯切成 5 厘米長的長˙形狀。

2 將所有材料（香ٿ除外）放入耐熱玻璃碗中，混合至
еطሥЂӚ有ഐ෯，並܆上保鮮紙。

3 將 2  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�3 MJOVteT SQeed MeOV 
（13 3 分鐘Ҟൄఊ）

<INCREASE 3>
（加੶ 3）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 4 分鐘）

4 加熱完畢之後，以分開еطሥЂ的˙ό將所有材料混
合在一起並灑上香ٿ。

դق৵ཕ薯 微波
MICROWAVE

無需ৣ

Ђقലൄ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

ലൄ�nnnnnnnn����д
Ђ�nnnnnnnn ���д

�nnnnnnnnذˬ ���д
ߡ�ಕ� nnnnn༊բሜ

烹調方法

1 將ലൄ切成 5 厘米的෯。將Ђ切成 1 厘米大
小。

2 將 1  ձ牛油放入耐熱玻璃碗中，並܆上保鮮紙。

3 將 2  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�3 MJOVteT SQeed MeOV 
（13 3 分鐘Ҟൄఊ）

<INCREASE 2>
（加੶ 2）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 3 分 4� ߆）

4 加熱後，加入鹽ձߡಕ調բ。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 3 分鐘。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 4 分鐘。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 3 分 40 秒。
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ҿࣘÿ��ɛ΅

ᕏԌ�৻̍ༀ�nnn����д
˦ၺێ�ʲ��nnnn ���д
აቓ˚͉ࠩᇼ�nnn ���д
ಕ�nnnnnnnnߎ ���д
ዔᝃذ�nnnnnn Ŏ�ಷਚ

�nnnnnnnn �㕟��ਚ
ಕ�nnnnnnnnnቇඎߡ
ᓠᓝ͒�nnnnnnn ��ಷਚ
ɻ४�nnnnnnnٺ ��ਚ
�ʲຟ�nnnnٿ࠰ ��ਚ

烹調方法

1 將˦ၺ切成 1 厘米的小෯，將ა甜ቓ˚͉ࠩᇼ切成
小ݬ，並將紅ಕ切成 1 厘米大小。

2 將 1  ձᕏ豆放入耐熱玻璃碗中。加入ዔᝃ油，並用
鹽ձලߡಕ調բ，然後混合ѩʴ。

3 用保鮮紙܆上 2 ，放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�3�MJOVte SQeed MeOV 
（13 3 分鐘Ҟൄఊ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 3 分鐘）

4 加熱後，加入ᓠᓝ͒、ٺɻ粉ձ香ٿ攪拌。

ᕏ豆沙ܛ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

̘ಠሃ�ʃ��
�� nnnnn ���д����৳�
�ࡈ��ᇼ�nnnn���д��㕟ݱ
ԓ᩶߯�nnnnnnn ���д
ዔᝃ�nnnnnnnnn ࡈ��
ஃᚆԌ�nnn �������д�

ዔᝃذ�nnnnnnn ��ಷਚ
�nnnnnnnn �㕟��ਚ
ಕ�nnnnnnnnnቇඎߡ
ᓠᓝ͒�nnnnnn Ŏ�ಷਚ
ɻ४�nnnnnnnnቇඎٺ

烹調方法

1 用ዠ粉（不包ܼ在材料中）ձ少ඎ水ଫ微洗淨去ಠ
ሃ。徹底ә洗並ܴ去水分。
將ݱᇼ切成 5 ૩米的ᑛ˪，將ԓ厘߯切成 2～4 份，
將ዔᝃ切成ɧ等分，圓形ᑛ˪。除去ஃᚆ豆的ᗙᇝ並
ુ切成Շ̒。

2 將去ಠሃ、ݱᇼ、ԓ厘߯、ዔᝃձஃᚆ豆順次序放入
耐熱玻璃碗中，然後加入ዔᝃ油、鹽ձߡಕ。

3 用保鮮紙܆住 2 ，並放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�3�MJOVte SQeed MeOV 
（13 3 分鐘Ҟൄఊ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 3 分鐘）

±  如果ሃ༰大，ۆ從ሃߠ切成Շ̒，然後成品調ື
選擇 <INCREASE>（加੶）加熱。

4 加熱後攪拌，讓其᎑ໄ放૭。加入ᓠᓝ͒ձٺɻ
粉。

ቓሃРᇴൄ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 3 分鐘。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 3 分鐘。
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ҿࣘÿ��ɛ΅

ࠩൄ�nnnn ��˔�����д�
˦ၺ�nnn �ä��˪����д�
ഓൄ�nnnnnnnnn ��ੵ

�nnnnnnnn༊բሜ
௦ذ�nnnnnnnn ��ਚ
௦४�nnnnnnٺͣ ��ਚ

烹調方法

1 將ࠩൄ切成Շ̒，用保鮮紙包妥，放在耐熱碟上，放
入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�3�MJOVte SQeed MeOV 
（13 3 分鐘Ҟ፯ఊ）

<INCREASE 3>
（加੶ 3）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 4 分鐘）

2 加熱後，1 ܙ  的ࠩൄ放૭，輕輕Ꮫ乾水分。切成Շ
̒，灑上鹽ձ௦油後輕輕按Ꮐ。將˦ၺ切成ᑛ˪。

3 將ഓൄ鋪在保鮮紙上，然後放上 2  的ࠩൄձ一̒˦
ၺ，保ܵ厚度同。灑上ٺ௦，從ڐਉ捲起，然後以
。同˙ό捲起̤一՜

4 捲好後放ໄ約 10 分鐘，然後切成於入ɹ的長度。

ࠩൄ˦ၺ沙ܛഓൄ՜ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 4 分鐘。
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ҿࣘÿ��ɛ΅

ሥЂക�nnnnnnn����д
ৢ�nnnnnnnn ��ਚ
ذ�nnnnnnnn ��ਚ
͛ᑞ�nnnnnnnnn ��෯
�ಕڡ�ߎ nnnnn ࡈ���

ذ�nnnnnn ��ಷਚ
ጟ�nnnnnnn ��ਚ
ዠ४�nnnnnn ��ਚ
˥�nnnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 將ሥЂ、͛ᑞձ紅ڡ�ಕ切ക。

2 將ሥЂ、清ৢձ油放在一個大耐熱碟上，然後攪拌
並調բ。

3 將͛ᑞ、ڡಕձ A 加入 2  攪拌，然後鋪開並܆上
保鮮紙。

4 將 3  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�5�MJOVte SQeed MeOV 
（13 5 分鐘Ҟ፯ఊ）

<INCREASE 3>
（加੶ 3）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 6 分鐘）

5 加熱後，趁熱ၾ攪拌的 B 混合， 並用ቱ加熱ᄣ
ະ。

ಕقሥЂ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

"

#

ҿࣘÿ��ɛ΅

ൄnnnnnnnn����д
ᜈᇺnnnnnnnߎ ���д
ಕnnnnnnnnnڡ ࡈ��
ᇼnnnnnnnnݱ ���д

˦ၺnnnnnnnn ���д
ᕒಷ�nnnnnn ��ਚ
௦ذ�nnnnnn ��ਚ

ߡ�ಕ� nnnnn༊բሜ

烹調方法

1 切好材料並放入耐熱玻璃碗中。
ൄ（切෯）、紅ᜈᇺ（切˙形˪）、ڡಕ（切෯）、
ᇼ（切成ɧԉ形）、˦ၺ（1 厘米的෯）ݱ

2 將 A 加入 1  攪拌，܆上保鮮紙。

3 將 2  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�5�MJOVte SQeed MeOV 
（13 5 分鐘Ҟൄఊ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 5 分鐘）

4 加熱後，加入鹽ձߡಕ調բ。

ᇴൄق 微波
MICROWAVE

無需ৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

�nnnnnn����дൄذ͉˚
Ԍɥ�nnnnnnnn ���д

ذ�nnnnnn ��ಷਚ
ጟ�nnnnnnn ��ಷਚ
˚ό৷ಷ�nnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 將˚͉油ൄ切成 5 厘米的෯，然後將豆ɥ切成 1 
厘米的෯。

2 將 1  ձ A 放入耐熱玻璃碗中，並܆上保鮮紙。

3 將 2  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�5�MJOVte SQeed MeOV 
（13 5 分鐘Ҟ፯ఊ）

<INCREASE 3>
（加੶ 3）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 6 分鐘）

ಷऍ˚͉ൄذ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

●  使用麵ಷ，製Ъ更加ᔊ  
使用࣬ኽܸͪᙑ的 60 ૩ʺ麵ಷ而ڢ Af"

"

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 5 分鐘。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 6 分鐘。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 6 分鐘。
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烹調方法

1 將Ϻಐൄ浸入水中，然後用ጜጜԐ水份。將紅ᜈᇺձ
。˪豆ၵ切成ᑛގ

2 將 1 、ಔي油及 A 放入耐熱玻璃碗中攪拌。

3 使用烹調紙אᗳЧໝ蓋±的ي，然後܆上保鮮紙。

4 將 3  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�5�MJOVte SQeed MeOV 
（13 5 分鐘Ҟ፯ఊ）

<INCREASE 3>
（加੶ 3）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 6 分鐘）

ዮϺಐൄ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

Ϻಐൄ৻�nnnnnn ���д
ᜈᇺ�nnnnnnnߎ ���д
Ԍၵ�nnnnnnnގ ���д
ಔذي�nnnnnnn ��ਚ

ذ�nnnnnn ��ಷਚ
ጟ�nnnnnnn ��ਚ
ৢ�nnnnnn ��ਚ

●  使用麵ಷ，製Ъ更加ᔊ 
࣬ኽ麵ಷ的包裝ܸͪᙑ，並使用 40 ૩ʺ麵ಷ而ڢ A。

"

烹調方法

1 將͘ی切成一ɹ大小。

2 將所有材料放入耐熱玻璃碗中攪拌。

3 使用烹調紙אᗳЧໝ蓋±的ي，然後܆上保鮮紙。

4 將 3  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�5�MJOVte SQeed MeOV 
（13 5 分鐘Ҟ፯ఊ）

<INCREASE 2>
（加੶ 2）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 5 分鐘 4� ߆）

ዮ͘ی 微波
MICROWAVE

無需ৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅
�nnnnnnnn͘ی ����H
˚ό৷ಷ�nnnnnn ��ಷਚ

ذ�nnnnnnnn ��ಷਚ
բ⪌�nnnnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 將߯子切成 4～8 份，然後用ɠ在ࠦڌ切出ࣸ७。

2 將 1 、A、ಔي油及͛ᑞ放入耐熱玻璃碗中攪拌。

3 使用烹調紙אᗳЧໝ蓋±的ي，然後܆上保鮮紙。

4 將 3  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�5�MJOVte SQeed MeOV 
（13 5 分鐘Ҟ፯ఊ）

<INCREASE 3>
（加੶ 3）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 6 分鐘）

5 烹調完畢後，灑上乾ࣵ˪。

ዶ߯子 微波
MICROWAVE

無需ৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

߯ɿ�nnnnnnnn����д
ذ�nnnnnn ��ಷਚ
ጟ�nnnnnnn ��ਚ
բ⪌�nnnnnn ��ਚ
˥�nnnnnnn ��ಷਚ

ಔذي�nnnnnnn ��ਚ
͛ᑞ�ጋຟ�nnnn ��ਚ
৻ࣵ˪�nnnnnnnቇඎ

●  使用麵ಷ，製Ъ更加ᔊ 
࣬ኽ麵ಷ的包裝ܸͪᙑ，並使用 100 ૩ʺ麵ಷ而ڢ A。

± 請ਞቡୋ 104 ࠫ，ᐝ༆如О製Ъໝ蓋。

± 請ਞቡୋ 104 ࠫ，ᐝ༆如О製Ъໝ蓋。

± 請ਞቡୋ 104 ࠫ，ᐝ༆如О製Ъໝ蓋。

"

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 5 分 40 秒。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 6 分鐘。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 6 分鐘。
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ҿࣘÿ��ɛ΅

৵ཕᑠ�nnn ������дࡈ��
Ђ�nnnnnnnn ���д
�nnnذˬ ���д���ಷਚ�

ලߡಕ�nnnnnnnnቇඎ
�nnnnnnnn༊բሜ
୷᷊৻�nnnnnnnnቇඎ

烹調方法

1 於入去৵ཕ薯的皮，切成一ɹ大小。將Ђ切成࡞
ɹ的෯。

2 將৵ཕ薯、Ђձ牛油放入耐熱玻璃碗中，並܆上保
鮮紙。

3 將 2  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�5�MJOVte SQeed MeOV 
（13 5 分鐘Ҟൄఊ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 5 分鐘）

4 加熱完畢後，灑上୷᷊乾。

Ђ৵ཕ薯قذˬ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

Ԇ᎘�nnnnnnnn����д
ዔᝃذ�nnnnn ��ಷਚ
ᓠᓝ͒�nnnnn ��ਚ
�nnnnnn༊բሜ
ලಕ�nnnnn༊բሜ

୷᷊৻�nnnnnn༊բሜ

烹調方法

1 。去Ԇ᎘的皮，切成 5 ૩米的長ૢ࡞

2 將Ԇ᎘ձ A 放入耐熱玻璃碗中攪拌，並܆上保鮮
紙。

3 將 2  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�5�MJOVte SQeed MeOV 
（13 5 分鐘Ҟൄఊ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 5 分鐘）

4 加熱完畢後，灑上୷᷊乾。

Ԇ᎘熱沙ܛ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

ˬ➨�nnnnnnnn����д
��ᜈᇺߎ nnnnnn ���д
ৢ�nnnnnnnn ��ಷਚ
բ⪌�� nnnnnnn ��ಷਚ

ጟ�nnnnnnnnn ��ಷਚ
ذ�nnnnnnnn ��ಷਚ
ᙶڀሃ৻�nnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 去牛➨的皮，然後切成 5 厘米的ᑛ˪。將紅ᜈᇺ࡞
切成ᗳЧᑛ˪。將牛➨浸在า水中 5 分鐘，去除
૰ձ水分。

2 將所有材料放入耐熱玻璃碗中攪拌。

3 使用烹調紙אᗳЧໝ蓋±的ي，然後܆上保鮮紙。

4 將 3  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�5�MJOVte SQeed MeOV 
（13 5 分鐘Ҟൄఊ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 5 分鐘）

➨ˬق 微波
MICROWAVE

無需ৣ

± 請ਞቡୋ 104 ࠫ，ᐝ༆如О製Ъໝ蓋。

"

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 5 分鐘。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 5 分鐘。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 5 分鐘。
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●  ⊵ᗳމ低̔༩Ԣ食ي，˲ў有大ඎᜄၪ，ΪϤ੬用於ಯ٭
ఊ。

ҿࣘÿ��ɛ΅

͉⊵�nnnnnnnn����д
�nnnnnnn⊴࠰͛ ���д
ᘹ⊵�nnnnnnnn ���д
ಔذي�nnnnnnn ��ಷਚ

ቒ�nnnnnnn ��ಷਚ
ᓠᓝ͒�nnnn �㕟��ਚ
�nnnnnn �㕟��ਚ
ಕ�nnnnn༊բሜߡ
ಔذي�� nnn��㕟��ಷਚ
ᇼ�nnnnnnݱ ��ಷਚ
ذ�nnnnn �㕟��ਚ
�nnnnn༊բሜٿ࠰

烹調方法

1 將͉⊵及͛香⊵切成於入ɹ的大小。放入耐熱玻璃
碗中，然後上ಔي油。

2 用保鮮紙܆住 1 ，並放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�5�MJOVte SQeed MeOV 
（13 5 分鐘Ҟ፯ఊ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 5 分鐘）

3 切ຟݱᇼ及香ٿ，ၾ ŭ 一起攪拌。趁熱加入 2  攪
拌，然後放入ᓞиᔛ。

ᘹ⊵沙ܛ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

"

ҿࣘÿ��ɛ΅

จɽл͘ڡ�nnnnn ���д
߯ɿ�nnnnnnnn ���д
ಕ�nnnnnnnnߎ ���д
ᇼ�nnnnnnnnݱ ���д
͉⊵�nnnnnnnn ���д
߯ᔽ�nnnnnnnn ��ಷਚ

ዔᝃذ�nnnnnnn ��ಷਚ
႓ጟ�nnnnnnnn ��ਚ
ዢᐵոಷࣘ�ً����ਚ
ߡ�ಕ� nnnnnnnቇඎ
ɻ४�nnnnnn��㕟��ಷਚٺ
�ʲຟ��nnnnnቇඎٿ࠰

烹調方法

1 將จ大л͘ڡ及߯子切成 3 ૩米厚的ᑛ˪，將紅ಕ
切成一ɹ大小，將ݱᇼ切成ᑛ˪，並將͉⊵分成
෯。

2 將 1 、߯ᔽ、ዔᝃ油、႓糖、ዢᐵոಷ料、鹽及
。ಕ放入耐熱玻璃碗中攪拌ߡ

3 用保鮮紙܆住 2 ，並放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�5�MJOVte SQeed MeOV 
（13 5 分鐘Ҟ፯ఊ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 5 分鐘）

4 加熱完畢後，加入ٺɻ粉攪拌，然後灑上香ٿ。

౷ᖯዮൄ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 5 分鐘。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 5 分鐘。
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●  ৵ཕ薯ў有ၪ˼ն C，紅ᜈᇺў有ၪ˼ն A，而̬֙豆ۆў
有少ඎၪ˼ն A、#、C ձඑሯ，讓Ы能ᙲ՟ѩፅ的ၪ˼
ն。

ҿࣘÿ��ɛ΅

৵ཕᑠ�nnn�㕟ࡈ������д�
ᜈᇺ�nnߎ �㕟ࡈ�������д�
̬֙Ԍ�nnnnnnn����д

ߡ�ಕ� nnnnn༊բሜ
ஐරᔽ�nnnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 將৵ཕ薯及紅ᜈᇺ切成 5 ૩米厚的ᑛ˪，然後將̬
֙豆切成ɧ份，放入耐熱玻璃؎中。

2 用保鮮紙܆住 1 ，並放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�5�MJOVte 2VJDk MeOV 
（13 5 分鐘Ҟ፯ఊ）

<DECREASE 1>
（ಯ1 ࢮ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 4 分 4� ߆）

3 加熱完畢之後灑上鹽及ߡಕ，並上蛋黃ᔽ調բ。

ɧЍᇴൄ沙ܛ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

�nnnnnnnn����дൄڂ ௦ຟ�nnnnnٺ ��ಷਚ
ጟeذ�n ���㕟��ಷਚ
৷ಷ�nnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 洗淨ൄڂ，用蓋子蓋好（無需去水），然後放在耐熱
的碟上。放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�5�MJOVte SQeed MeOV 
（13 5 分鐘Ҟ፯ఊ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 5 分鐘）

加熱完畢之後用ࡖ水ә洗。

2 充分ғ乾 1  的ൄڂ，然後切成約 3 厘米的෯。

3 將 A 攪拌，倒在 2  的ൄڂ上Ъ調բ。

ҿࣘÿ��ɛ΅

�ஹಠ��nnnnn����д ৢ�nnnnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 將ൎЂ放在平底的容器上，然後倒上加入少許鹽份的
水中（不包ܼ在材料中），讓部分ൎЂ凸出水ࠦ，然
後ࡉ˪Ս。ൎЂ去沙後，ʝᅙᏜൎಠ將其洗淨。

2 將 1  的ൎЂ放入高身耐熱碗中，倒入清ৢ，然後܆
上保鮮紙。

3 將 2  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�5�MJOVte SQeed MeOV 
（13 5 分鐘Ҟ፯ఊ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 5 分鐘）

± 如果ൎ͊開ಠ，請延長加熱時間。

ৢ煮ൎ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

ܛ௦沙ٺൄڂ 微波 無需ৣ

"

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 4 分 40 秒。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 5 分鐘。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）500W>，約 5 分鐘。
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ҿࣘÿ��ɛ΅

৵ཕᑠ�ɓɹɽʃ��n����д
ˬЂᑛ˪�ʲϓ���᩶Ϸٙ�
෯��nnnnnnn����д
ᇼ�ʲϓɧԉҖ��nݱ ���д

ذ�nnnnnn ��ಷਚ
ጟ�nnnnnnn ��ಷਚ
ৢ�nnnnnn ��ಷਚ
˥�nnnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 將৵ཕ薯、牛Ђ及ݱᇼ放入耐熱玻璃碗中，並加入 
ŭ 攪拌。

2 使用烹調紙אᗳЧໝ蓋±的ي，然後܆上保鮮紙。

3 將 2  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�7�MJOVte SQeed MeOV 
（13 7 分鐘Ҟ፯ఊ）

<INCREASE 1>
（加੶ 1）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間為 7 分 2� ߆ä8 分 3� ߆）

৵ཕ薯ዮЂ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

●  使用麵ಷ，製Ъ更加ᔊ。 
࣬ኽ麵ಷ的包裝ܸͪᙑ，並使用 80 ૩ʺ麵ಷ而ڢ ŭ。

"

ҿࣘÿ��ɛ΅

Ⴠܓቓٙ㏩�ݣ��
�� nnn ��ૢ�ӊૢ����д�
ᜈᇺ�nnnnnnnn ���д
Ԍၵ�nnnnnnnn ���д
͉⊵�nnnnnnnn ���д
ᕒಷ�ً��nnnn ��ਚ

ᒵόߎჂಕᔽ�nnn��㕟��ಷਚ
բ⢏�nnnnnnnn ��ਚ
˥�nnnnnnnn ���૩ʺ
�ʲ˪��nnnnൄظ ���д
௦ذ�nnnnnnnn ��ಷਚ
ᇼ�nnnnnnnn �ä��ૢ

烹調方法

1 將㏩大ߧ切成 3 份，倒入ဆ水中去除ମբ。

2 將ᜈᇺ切成 5 ૩米的ᑛ˪，將豆ၵ切成一ɹ大小，
然後將͉⊵װ成෯。

3 將ᕒಷ、ᒵό紅Ⴢಕᔽ、բ⢏及水充分混合。

4 將 1 、泡ൄ、 2  及 3  放入耐熱玻璃碗中約ଫ攪
拌，倒上௦油，然後܆上保鮮紙。

5 將 4  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�7�MJOVte SQeed MeOV 
（13 7 分鐘Ҟ፯ఊ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間為 7ä8 分鐘）

6 加熱之後，加入 5 厘米長的ᇼക攪拌，然後用ቱ
徹底加熱。

㏩ൄظᒢࣘଣ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

± 請ਞቡୋ 104 ࠫ，ᐝ༆如О製Ъໝ蓋。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）600W>，約 8 分 30 秒。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）600W>，約 8 分鐘。
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ҿࣘÿ��ɛ΅

Ԇ᎘�nnnnn ଋࠠ�����д
еطሥЂ�nnnnnn ���д
ذ�nnnnnn ��ਚ
ጟ�nnnnnnn ��ਚ
ৢ�nnnnnn ��ਚ
˥�nnnnnnn ��ಷਚ

ዠ४�nnnnnn ��ਚ
˥�nnnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 去Ԇ᎘的皮，切成一ɹ大小，灑上少許鹽份（不包࡞
ܼ在材料中），然後ә洗。

2 將еطሥЂ及 ŭ 放入耐熱玻璃碗中攪拌，讓еطሥ
Ђ不會成މ෯狀。加入 1  攪拌。

3 使用烹調紙אᗳЧໝ蓋±的ي，然後܆上保鮮紙。

4 將 3  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�7�MJOVte SQeed MeOV 
（13 7 分鐘Ҟ፯ఊ）

<DECREASE 1>
（ಯ1 ࢮ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間為 6 分 4� ߆ä7 分 3� ߆）

5 加熱完畢之後，趁熱加入攪拌的 B 攪拌，將еطሥ
Ђ分開，並用ቱ加熱ᄣະ。

еطሥЂዮԆ᎘ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

●  使用麵ಷ，製Ъ更加ᔊ。 
࣬ኽ麵ಷ的包裝ܸͪᙑ，並使用 70 ૩ʺ麵ಷ而ڢ A。

"

ҿࣘÿ��ɛ΅

ᑛʲˬЂ�nnnnnn����д
ߡ�ಕ� nnnnnnnቇඎ
Эഊᙢ४�nnnnnn ��ਚ
ᇼ�nnnnnnnn����дݱ
͉⊵eႀড⊵�nn ӊ၇����д
߯ᔽ�nnnnnnnn ��ಷਚ
㷃͒nnnnnnnn ��ಷਚ

ᇴൄ͒�ೌጟ��nn����૩ʺ
ዢᐵոಷࣘ�
�ً��nnnnn �㕟��ਚ
ϡ̚ɢ�ල��nnnnn ��д
�nnnذˬ ���д���ಷਚ�
აҚก�nnnnnnnnቇඎ
�ʲຟ��nnnnnቇඎٿ࠰

烹調方法

1 ᛅ放牛Ђ，灑上鹽及ߡಕ及低筋麵粉。將ݱᇼ切成ᑛ
˪，然後將͉⊵及ႀড⊵װ成෯。

2 將߯ᔽ、㷃͒、ᇴൄ͒ձዢᐵոಷ料攪拌。

3 將ݱᇼ、⊵ᗳ及牛Ђ平鋪在耐熱玻璃碗中。

4 將 2  倒在 3  上，灑上少ඎϡ̚ɢ及牛油，然後܆
上保鮮紙。

5 將 4  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�7�MJOVte SQeed MeOV 
（13 7 分鐘Ҟ፯ఊ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間為 7ä8 分鐘）

6 加熱完畢之後攪拌，倒上აҚก並灑上香ٿ。

ᕏˬЂຟ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

± 請ਞቡୋ 104 ࠫ，ᐝ༆如О製Ъໝ蓋。

#

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）600W>，約 8 分鐘。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）600W>，約 7 分 30 秒。
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ҿࣘÿ��ɛ΅

ሥԢЂ՜�͜ႡЪ˚ό�
ሥ̈́�nnnnnn����дގ
eߡಕ�nnnnn༊բሜ
Эഊᙢ४�nnnnnn ��ਚ
ಔذي�nnnnnnn ��ਚ
ᇼ�nnnnnnnn����дݱ
ಕ�nnnnnnnnڡ ���д
˥϶ഉ�nnnnnn ���д
ᜈᇺ�nnnnnnnߎ ���д

߯͒�nnnnnn ��ಷਚ
ጟ�nnnnnnn ��ಷਚ
ذ�nnnnnn ��ಷਚ
ৢ�nnnnnn ��ಷਚ
ᕒಷ�nnnnn �㕟��ਚ
˥�nnnnnnn ��ಷਚ
ዠ४�nnnnnn ��ਚ
ቒ�nnnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 將ݱᇼ、ڡಕ及竹ഉ切成一ɹ大小。將紅ᜈᇺ切成
一ɹ大小。

2 在ሥЂࠦڌ的一ਉ切，間ཞ5 މ ૩米，然後切成 
2 厘米的ᒶ。將其放入ᇭ，用鹽、ߡಕձዠ粉充
分調բ，並ၾಔي油攪拌。

3 將 1  及 2  放入耐熱玻璃碗中，並倒上攪拌的 A。

4 用保鮮紙܆住 3 ，放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�7�MJOVte SQeed MeOV 
（13 7 分鐘Ҟ፯ఊ）

<INCREASE 1>
（加੶ 1）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間為 7 分 2� ߆ä8 分 3� ߆）

5 加熱完畢後，趁熱加上徹底༆ࡖ的 B，並用ቱ加熱
ᄣະ。

ጟቒሥЂ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

߯ɿ�nnnnnnnn����д
еطሥЂ�nnnnnn����д
͛ᑞ�ጋຟ��nn ��ਚ
Ԍᖙᔽ�nnnnn ��ਚ
ಔذي�nnnnn ��ਚ
ذ�nnnnnn ��ಷਚ
ጟ�nnnnnnn ��ಷਚ
˥�nnnnnn ���૩ʺ

ዠ४�nnnnnn ��ਚ
˥�nnnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 將߯子切成 1 厘米厚的圓形。將 A 加入еطሥЂ中
攪拌。

2 將߯子及еطሥЂ分別放入耐熱玻璃碗中。

3 使用烹調紙אᗳЧໝ蓋±的ي，然後܆上保鮮紙。

4 將 3  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�7�MJOVte SQeed MeOV 
（13 7 分鐘Ҟ፯ఊ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間為 7ä8 分鐘）

5 加熱完畢後，趁熱加上徹底༆ࡖ的 B，並用ቱ加熱
ᄣະ。

௦߯子 微波
MICROWAVE

無需ৣ

"

#

"

#

˸微波加熱的ᔊ中όقႡي
ੰ的قႡيdԴ͜һˇذ΅f

Դ͜微波加熱dᜊϓ中όقႡي的Э͉̔وf

± 請ਞቡୋ 104 ࠫ，ᐝ༆如О製Ъໝ蓋。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）600W>，約 8 分 30 秒。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）600W>，約 8 分鐘。
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ҿࣘÿ��ɛ΅

̘ಠሃ�ɽ��nnnn����д
ৢ�nnnnnn ��ಷਚ
�nnnnnn༊բሜ
ዠ४�nnnnn �㕟��ಷਚ

ᇼ�ʲຟ��nnnnn �㕟��ૢ
��ϓ෯װ�⊴͉
�� nnnn �������д�

Ⴢಕᔽ�nnnn��㕟��ಷਚ
߯͒�nnnnnn ��ಷਚ
௦ذ�nnnnn �㕟��ಷਚ
า˥�nnnnn ���૩ʺ
ዠ४�nnnnn �㕟��ಷਚ
˥�nnnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 去除ሃ໑，在 A 中按Ꮐ，然後放ໄ約 10 分鐘。

2 將 1 、ᇼ及͉⊵放入耐熱玻璃碗中攪拌，然後再ၾ 
B 充分混合。

3 用保鮮紙輕輕܆住 2 ，放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�7�MJOVte SQeed MeOV 
（13 7 分鐘Ҟ፯ఊ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間為 7ä8 分鐘）

4 加熱之後，趁熱ၾ攪拌的 C 混合，並用ቱ加熱ᄣ
ະ。

Ⴢಕ醬大ሃᘹ⊵ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

"
#

$

ҿࣘÿ��ɛ΅

ᕒ上えЂ�nnnnnn����д
eߡಕ�nnn༊բሜ
ዠ४�nnnnn �㕟��ਚ

Гᚆڀ�nnnnnnn����д
ᇼ�nnnnnnnnݱ �㕟ࡈ��
̬ʇൄظ�ሜբ��n ���д

�醬͒�
௦ذ�nnnnnn ��ਚ
ذ�nnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 將ᕒЂ切成一ɹ大小，然後灑上 ŭ。

2 將Гᚆڀ切成小෯。將ݱᇼ切成ɧԉ形，然後將̬ʇ
泡ൄ切成Շ̒後再切成ᑛ˪。

3 將 1  及 2  放入耐熱玻璃碗中攪拌，然後再ၾ Ů 
充分混合。輕輕包上保鮮紙。

4 將 3  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�7�MJOVte SQeed MeOV 
（13 7 分鐘Ҟ፯ఊ）

<DECREASE 3>
（ಯ3 ࢮ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間為 6 分鐘ä6 分 3� ߆）

ГᚆقڀᕒЂ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

" #

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）600W>，約 8 分鐘。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）600W>，約 6 分 30 秒。

ᔊ
ఊ
፯
ఊ
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ҿࣘÿ��ɛ΅

�nnnnnn����дൄذ͉˚
ᜦༀာݒऍ˥�
�� nnn ��ᜦ�ଋࠠ����д�

͛ᑞ�ʲക��nnn ࡈ��
ৢ�nnnnnn ��ಷਚ
ᕒಷ�nnnnn �㕟��ਚ
ᘿذ�nnnnn �㕟��ಷਚ�
ذ�nnnnnn ��ਚ
ጟ�nnnnnnn ��ਚ
ಕ�nnnnn༊բሜߡ
४�nnnnn��㕟��ਚ
˥�nnnnnn ���૩ʺ

烹調方法

1 將 ŭ 放入大ˉʂ的耐熱玻璃碗中攪拌，然後加入ᅣ
成ૢ狀的ာݒ，再倒入ᜦ᎘ʫ的調բ͒（70 克）攪
拌。

2 洗淨˚͉油ൄ，切成 7～8 厘米的෯。

3 將˚͉油ൄ加入 1  中攪拌，然後用保鮮紙܆妥。

4 將 3  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�7�MJOVte SQeed MeOV 
（13 7 分鐘Ҟ፯ఊ）

<DECREASE 2>
（ಯ2 ࢮ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間為 6 分 2� ߆ä7 分鐘）

5 加熱之後，趁熱將所有材料混合。

中όዮ˚͉ࣂൄذԎ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

"

ҿࣘÿ��ɛ΅

ሥЂ˪�nnnnnnn����д
ൄ�nnnnnnnn����д

�૿Υ調բࣘ�
բ⢏�nnnnnn ��ಷਚ
ጟ�nnnnnn �㕟��ಷਚ
௦ذ�nnnnn �㕟��ಷਚ
ذ�nnnnnn ��ਚ
Ԍᖙᔽ�nnnn �㕟��ਚ
͛ᑞ�ጋຟ��n �㕟��ਚ
४�nnnnn �㕟��ਚ

烹調方法

1 將ሥЂ切成一ɹ大小。將 ŭ 攪拌成混合調բ料，然
後加入ሥЂ中調բ。

2 將ൄ切成 4～5 厘米的෯。

3 將ൄ放入耐熱玻璃碗中。將 1  的ሥЂ鋪在上ࠦ，
然後ᓖ放௵ቱ的ൄ。

4 用保鮮紙܆住 3 ，並放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 13�7�MJOVte SQeed MeOV 
（13 7 分鐘Ҟ፯ఊ）

<DECREASE 2>
（ಯ2 ࢮ）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間為 6 分 2� ߆ä7 分鐘）

5 加熱之後，趁熱將所有材料混合。

ൄقሥЂ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

"

手
動
烹
調

<MICROWAVE 600W>（微波 600W），約 7 分鐘。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）600W>，約 7 分鐘。
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烹調方法

1 將ᕒ蛋͂入耐熱容器（ௗନ）中͂ʴ。

2 將௵ቱ的材料加入 1  中攪拌。
加入ٺɻ˪之ۃ請先將其ᅣຟ。

3 將 2 （無需蓋上蓋子）放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 14 AQQetJ[eST 1 MJOVte 
（分鐘 1 ൄۃ 14）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 1 分鐘）

4 加熱完畢之後，以͂蛋ছ的˙ό攪拌。

烹調方法

1 將ᕒ蛋͂入耐熱容器（ௗନ）中͂ʴ。

2 將 1  ၾࠩᇼ及 A 一起攪拌。 

3 將 2 （無需蓋上蓋子）放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 14 AQQetJ[eST 1 MJOVte 
（分鐘 1 ൄۃ 14）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 1 分鐘）

4 加熱完畢之後倒上油及௦油，然後以͂蛋ছ的˙ό
攪拌。

ࠩᇼଢ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

蕃߯ٺɻقஐ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

ᕒஐnnn ��৳�ʕഃɽʃ�
ԓ᩶߯�ʲϓ���΅�� n ��
̙๓ʷٙٺɻ˪
cnnnnn�㕟��˪����д�

nnnnnnnn༊բሜ
৻ᖯਔnnnnnn༊բሜ

ҿࣘÿ��ɛ΅

ᕒஐnnn ��৳�ʕഃɽʃ�
ࠩᇼ�ʲϓߒc��᩶Ϸٙ�
෯�nnnnnnnn ��ૢ
բ⪌�nnnnnn ��ਚ
ஐරᔽ�nnnn �㕟��ਚ
ᕒಷ�ً��n༊բሜ

ذnnnnnnn �㕟��ਚ
௦ذnnnnnnn༊բሜ

"

ҿࣘÿ��ɛ΅

ൄnnnnnnnn ���д
˥ऍᗾ�ᜦༀ�
c�nnnnn ଋࠠ����д
դ४�nnnn �㕟��ਚ
ᔽ͒�nnnnnn ��ਚ

߯͒�nnnnnn ��ਚ
͛ᑞ�ጋຟd˕ༀ�
c�nnnnnn �㕟��ਚ
ႉ᎘�ጋຟd˕ༀ�
c�nnnnnn༊բሜ

烹調方法

1 在耐熱容器（ௗନ）ʫ加入 A，然後混合І分開的
ᗾ෯。

2 將ൄ大ߧ切成約 4 厘米的෯，然後加入 1  之
中攪拌。

3 用保鮮紙輕輕܆住 2 ，放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 14 AQQetJ[eST 1 MJOVte 
（分鐘 1 ൄۃ 14）

<INCREASE 1>
（加੶ 1）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 1 分 1� ߆）

4 加熱完畢之後約ଫ攪拌。

դբᜦ᎘ᗾʿൄ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

"
"

µ AQQetJ[eST 1 NJOVte（1 ൄۃ 分鐘）�ୋ����ä����ࠫ�

Դ͜வࡈᔊఊ፯ఊdఱঐ˸���ʱᙒฆ̋تᆠ˙όႡЪ���ɛ΅ඎٙߕfவಛൄό̙Ъ͜ൄۃމdމ٫אЫٙک̋ɓಛൄόf

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）600W>，約 1 分 10 秒。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）600W>，約 1 分 10 秒。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）600W>，約 1 分 20 秒。
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ҿࣘÿ��ɛ΅

�ࡈ�����㕟ߒ�ಕnn���дڡ
Ӎӳᕑ৻n ��д���ಷਚ�
௦ذnnnnnnn �㕟��ਚ
ጟnnnnnnnn �㕟��ਚ

ذnnnnnnnn ��ਚ
ɖբჂಕ४�༊բሜ��
�� nnnnnnnnnnቇඎ

烹調方法

1 ಕ去蒂，ۧ直切成Շ̒，去ࣨ，然後平排切成 1 厘ڡ
米厚的ᑛ˪。

2 將糖及油放入耐熱容器（ௗନ）中，讓糖份๓༆。

3 將 1  加入 2 ，ၾ乾及௦油一起攪拌。

4 用保鮮紙輕輕܆住 3 ，放入爐腔的中間位置加熱。 

ೌცৣ 14 AQQetJ[eST 1 MJOVte 
（分鐘 1 ൄۃ 14）

<INCREASE 1>
（加੶ 1）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 1 分 1� ߆）

5 加熱完畢後Ъ攪拌，放入碗中食用。可࣬ኽЫ的ɹ
բ灑上ɖբჂಕ粉。

Ⴢڡಕ配৻ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

烹調方法

1 將ږ⊵切成一̒長度。將竹ቃۧ直切成Շ̒，然後ض
對ԉᇞ切成ᑛ˪。

2 將ږ⊵、牛油、油及水放入耐熱容器（ௗନ）中攪
拌。

3 用保鮮紙輕輕܆住 2 ，放入爐腔的中間位置加熱。 

ೌცৣ 14 AQQetJ[eST 1 MJOVte 
（分鐘 1 ൄۃ 14）

<INCREASE 1>
（加੶ 1）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 1 分 1� ߆）

4 加熱完畢之後，加入竹ቃ攪拌，放入碗中並灑上ഓൄ
ക食用。

͒ˬږذ⊵ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

nnnnnnnn⊴ږ ���д
϶ቃnnnnnnnnn ��ૢ
nnnnذˬ ��ਚ���д�

ذnnnnnnn �㕟��ਚ
˥nnnnnnnnn ��ਚ
ഓൄകnnnnnnnnቇඎ

烹調方法

1 將ގ豆ၵ切成一ɹ大小（約 1 厘米）。 

2 將 1 、麵ಷ及௦油倒入耐熱容器（ௗନ）中攪拌。

3 用保鮮紙輕輕܆住 2 ，放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ 14 AQQetJ[eST 1 MJOVte 
（分鐘 1 ൄۃ 14）

加熱程序
開始

開
始

�26*$,�&"4:��Ҟ���ᔊఊ�ᒟ

（標準加熱時間約為 1 分鐘）

4 加熱完畢後Ъ攪拌，放入碗中食用，並灑上ٺ௦ຟ
及放上ڡഓᘽ。

豆ၵގ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

ҿࣘÿ��ɛ΅

Ԍၵnގ ���дߒ���㕟��෯�
ᙢಷ���΅ಷ˸���΅˥�
ᙑ�nnnnnnn ��ਚ

௦ذnnnnnnn �㕟��ਚ
௦ຟnnnnnnnቇඎٺͣ
ഓᘽ�ʲϓᑛ˪�nnቇඎڡ

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）600W>，約 1 分 20 秒。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）600W>，約 1 分 20 秒。

手
動
烹
調

<MICROWAVE（微波）600W>，約 1 分 10 秒。
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●  如Ҏૐɹช༰ழj  
÷ 使用ў有 10～12� 大豆ո的豆漿 
如Ҏૐɹช༰硬j 
÷ 使用ў有൴過 12Ĉ 大豆ո的豆漿

●  視乎豆漿及鹽ဠ的ᗳۨ而定，成品（ഐ෯的˙ج）可能會有
所不同。

●  使用製ج不同的食ᗅ時，請使用ў有更多大豆ո的豆漿。
●  視乎製ிਠձᗳۨ而定，̹ࠦ有ਯ的鹽ဠዢ度會有所不同。  

請按照包裝上ൗ明的使用ඎ（豆漿ձ鹽ဠ的ˢԷ）ܸͪ製
Ъ。

ҿࣘÿ��ɛ΅���৳ᒪԒߗᆠ࢙ኜ؎�

Ԍᆉ�ॱԌᆉ���Ԍၵቇ͜��nnnnnnnnnnn ����૩ʺ
±��ሗԴ͜иᔛᓞٙԌᆉ�ܓЭ���Ċ�f

ဠ�nnnnnnnnn ܸܲͪdԨԴ̍͜ༀ上ܸٙ΅ඎ

烹調方法

1 將豆漿及鹽ဠ倒入碗中。用匙ᖱ輕輕攪拌，ᒒе起泡
（豆漿混合ي）。

2 在每個耐熱؎中加入同等份ඎ的 1 。用保鮮紙輕輕
的氣泡，讓成品更加ࠦڌ住每個؎。（用匙ᖱ去除܆
平滑）

3 將 2  的容器放在爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE> 
微波 600W

約 2 分鐘 
加熱程序
開始

開
始

4 加熱完畢之後，व在爐ഢʫ約 5 分鐘。

・ 加熱完畢之後，無ሞ熱食ᒔ݊放入ᓞиᔛѩ同ᅵ
ಿբ。

ІႡ豆ၵ 微波
MICROWAVE

無需ৣ

手
動
烹
調

��ɛ΅

<MICROWAVE（微波）500W>，約 4 分鐘

÷ व在爐ഢʫ約 5 分鐘。

・  用Շ࠴份ඎ的材料，並使用 4 個容器。

ҿࣘÿ��ɛ΅

еطሥЂʿˬЂ�n����д
�nnnnnn �㕟��ਚ
ಕeЂ‟⧝�n༊բሜߡ
ᇼ�nnnnnݱق ���д
ᙢ̍ᐮ�nnnnn �㕟��؎
ৢ�nnnnn ���૩ʺ
ᕒஐ�͂ʴ��
�� nn ��৳�ʕഃɽʃ�

ႀড⊵nnnnnnn����д
ᇼ�ጋຟ��nnݱ ���д
߯͒�nnnnnn ���д
ዢ㷃͒�nnnnn ���д
ذ�nnnnnn ��ਚ
ৢ�nnnnnn ��ಷਚ

"
#

烹調方法

1 將 B 攪拌。 

2 1�  將 A 放入碗中混合。（讓所有材料攪拌。如果攪拌
˄多，材料ఱ會變得硬身，ΪϤᏐ小心वจ）

2�  將 1 的Ђᔽ在碗中向ɨ͂שᅰ次，去除༁ࠦ的空
氣。 

3 在高身的大ˉʂ耐熱容器中放入 2 ，使之成މ直ࢰ
約 20 厘米、厚度約 1�5 厘米的ဏఝ̈́，然後灑上͉
⊵෯。

4 將 1  倒在 3  上混合ѩʴ，然後輕輕܆上保鮮紙。

5 將 4  放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE> 
微波 600W

約 13 分鐘 
加熱程序
開始

開
始

6 加熱完畢後，ɰ可將ᔽ͒倒在容器之中。

ዮत大ဏఝ̈́ 微波
MICROWAVE

無需ৣ
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ͩᇉ�加熱ዚՓ

ʲʲ

ኬߧᆠࠬᗭ˸
ਗݴ

ኬߧᆠࠬᗭ˸
ਗݴ

ᆠࠬೌج༺Ցᆠࠬೌج༺Ց

̋ᆠዚՓٙᆠࠬ࿁ݴϞᜑഹࢨମf
̥ცवจ׳ໄЗໄdϓۜکϞ̙ঐһ̋ҁߕl
ə༆ᆠࠬ࿁ٙݴʈЪࡡଣd˸ک౽Դ͜f

µ �ᆠࠬਗ਼ᘟഢࠦܝє̈f

ʲʲ

ኬߧᆠࠬᗭ˸
ਗݴ

ኬߧᆠࠬᗭ˸
ਗݴ

ᆠࠬೌج༺Ցᆠࠬೌج༺Ց

ʲʲ

ኬߧᆠࠬᗭ˸
ਗݴ

ኬߧᆠࠬᗭ˸
ਗݴ

ᆠࠬೌج༺Ցᆠࠬೌج༺Ց

ʲʲ

ኬߧᆠࠬᗭ˸
ਗݴ

ኬߧᆠࠬᗭ˸
ਗݴ

ᆠࠬೌج༺Ցᆠࠬೌج༺Ց

ʿֵՑٙᆠࠬึݴΣʕග�
�іˆ�ί̸ਉྡʕdϤմఖפٙ
яරЍ�f

ਉࠦᝈ࿀ᆠࠬ�
ਗઋرn

µ �߰ ਗ਼׳يίᆠࠬ̈ɹࣙn�
÷�ᆠࠬਗ਼ٜટєΣيdϓۜᕙЍ̙ঐึ༰ଉ�टೊfѼᓖ׳৷ԒيഃЗ
ໄ�ᙢ̍ໄʕ�̙ᜫञࣖ؈һѩʴf�
ᗫᒟίʔࠅᜫيኺИᆠࠬ̈ɹl

µ �νي؈上ٙሜॷቦࠬ̈ڐɹn�
÷�ᆠ̙ࠬঐʔึٜટєΣيdϓۜٙᕙЍ̙ঐึ༰f�
̘टὯᆵմఖٙሜॷf

ᆠࠬմఖϞߎЍᅺাٙਜਹє̈



ˠˠˠˠˠˠˠ

ᙢ
̍
ձ
ᑛ
ჳ

141

 ᔊᙢ̍（ᗭ1 ܓ）

 ਿ͉ᙢ̍�法̍（ᗭ2 ܓ）

  ᙢ̍�ਂ法ልᕏ的ᙢ̍（ᗭ3 ܓ）

Ϥ˙̙جႡЪೌც೯ٙᙢ̙̍אίࣛගʫ೯ٙᙢ̍f
¼ �ᔊञೈ�Іਗ፯ఊdΪϤೌცண֛ࣛאܓගf�
ᙢ̙̍ίک˸ᆠҁϓd̋ت೯ཀ˸ฆٙڗცࣛග༰ה
����ʃࣛʫႡϓߒ

ə༆ɓɨᙢ̍ႡЪٙਿ͉ࠅ९dνᙢձϓҖf
ᙢ̍ႡЪٙਿ͉ࠅ९ܝd̙ீཀ̋ɝࣘഃҿࣘҷᜊਂ
lவᅵਗ਼ึᄣɽᙢ̍ٙԴ͜ᇍఖfج
¼ �ᙢ̍�ਿᓾಛᙢ̍�
¼ �ˬ �՜�ҖًҷᜊdԴ͜ᙢ̍ᙢྠlذ

ீཀႡЪ೯ཀ༰މልᕏאცࠅၚರ˓ᖵٙᙢ̍dආɓ
Ӊ৷Ыٙᙢ̍ႡЪҦᖵf
¼ ̍ج�
¼ �ˬ ԉ̍�
¼ �႓̍͘

းઋԮ͜อᒻ̈ᘟٙ˓Ⴁᙢ̍l

࿁ᙢ̍ႡЪϾԊdӊݴࡈேࠅࠠܘ

ฌ上ᙢ̍

ᙢ̍ႡЪཀ程

ञ
Ὧ

ɚ
ϣ
೯


ϓ
Җ

ᙢ
ྠ
;
ࢹ
ࣛ
ග
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ᔊᙢ̍ 微波
MICROWAVE

熱風對流 
CONVECTION

˸��.*$308"7&��ฆتҁϓɓϣ೯d˸��$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁ݴҁϓϓۜႡЪl

手
動
烹
調

�ɚϣ೯�
�'&3.&/5��೯ܓ���Ċ
cࡈ��टὯᆵjߒ����ʱᙒi�
cࡈ��टὯᆵjߒ����ʱᙒ
�ञὯ�
�$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁ೌ�ݴཫᆠ�
���Ċ
cࡈ��टὯᆵj��ä���ʱᙒi�
cࡈ��टὯᆵj��ä���ʱᙒ

ҿࣘÿࡈ���ࡈ��टὯᆵ�

৷ഊᙢ४�ʊཀጜ�nnnnn ����д�
ˬ̲nnnnnnnnnnnn ����д
�nnnn���д܃�ʲϓ෯dذˬ
ጟnnnnnnnnnnnnnn���д
nnnnnnnnnnnnnn ��д
৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό�nn ��д

烹調方法

1 1�  將牛奶、牛油及糖放入耐熱玻璃碗中，然後放入 
爐腔的中間位置（無需蓋上蓋子）加熱。

ᙢ
ྠ
Ⴁ
Ъ

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

30～50 秒
開
始

加熱程序
開始

±  Ңܔࡁᙄ在使用 2 個烤Ὧ盤時使用耐熱玻璃碗。 
加熱時間1 މ 分 10 秒～1 分 30 秒。

2�  用匙ᖱ攪拌並๓ʷ牛油。（Ϥ時度Ꮠ低於 
40℃。）

3�  將乾͎加入 2 攪拌。

4�  將ɓ̒高筋麵粉加入 3 並用匙ᖱ攪拌。

5�  將௵ቱ的高筋麵粉及鹽攪拌，加入 4，然後用ᇭՒ
ɠ混合，直至所有粉狀يሯ๓༆。  

・如果ᗭ以攪拌，請用手揉麵。

2 1� 將 1  的麵團輕輕ғ平。

ɓ
ϣ
೯


2�  蓋住 1 處的碗，放入爐腔
的中間位置೯。

（ᐼ標準加熱時間約 3� 分鐘）

・一次೯時間約 7 分鐘

ೌცৣ 31�1 EaTZ BSead 
（31�1 ᔊᙢ̍）

೯程序
開始

開
始

●  以 <MICROWAVE> 微波加熱時，請ʶ使用烤Ὧ盤。

±  使用 2 個烤Ὧ盤時，請選擇�31�2  EBTZ #SFBE�
（31�2 ᔊ麵包）。（ᐼᅺ加熱時間約 46  
分鐘，一次೯時間約 9 分鐘）

3 如果ჼ器在加熱中ᚤ起＊，請՟出 2 。 
＊ 請ʶ按�CANCE-�（՟ऊ）按ඐ。

・ 在一次೯後，麵團̥會ጱദ一ᓃ。̴不會྅౷ஷ
麵包麵團ԟᅵ大షጱദ，Шவ不݊ਪᕚ。

4 ਼起麵ਸ਼，分成 8 份（每份約 38 克），將͋端પ入
ʫ部成形，然後ቇ܆妥接合處。
± 使用 2 個烤Ὧ盤時分成 16 份。

ϓ
Җ

5 整齊排ΐ在烤焗盤上，˿接合處位於底部，用Ꮫદ水
份的濕̺蓋住，讓其᎑ໄ 10 分鐘。

ᙢ
ྠ
;
ࢹ
ࣛ
ග

6 ՟ɨ 5  上的濕̺，放在下擱架上開始加熱f
・ ᅼՈ೯及ञὯ繼完成。

ɚ
ϣ
೯
 {

 

烘
焗

ɨ擱架

開
始

加熱程序
開始
・ɚ次೯�ञὯ時間約 32 分鐘

±  使用 2 個烤Ὧ盤時，請分別放入上ɨᏞݖ。（約 
37 分鐘）

・ 如果成品的ᕙЍ過，請在烹調時間ഐҼ後繼續व
在爐ഢʫ，並從旁觀察。ቱ會˿ᕙЍ變ଉ。

・ Ыɰ可મ用Іਗ˙ό製Ъ 16 個（2 個烤
Ὧ盤）。使用Շ࠴份ඎ的材料製成麵團加
熱。

烤Ὧ盤ᅰ
（開之ۃ，ӻ୕會ʹಁᜑͪ烤Ὧ盤ᅰձਞϽࠫ）

2 �2
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µ̙̙ᙢ̍µ

加入Ӊ 1 �4 中所ͪ的材料攪拌。

Ӊ 1 �5 完成後，加入所ࠑ的材料攪拌。

Ӊ 5  完成後，加入材料，然後෧ி出喜愛的形狀。

±  放入料時，請ቇ࣌ၡ麵團，щۆ在ञὯಂ間可能會有料๐出。

±  請將麵團分成 8 等份（每份約 38 克）。如果每份的份ඎ不同，成品ఱ可能無ߧ༻جଣซࣖ果。

µכᙢ̍µµդਥᙢ̍µ

加ɝ子৻、Υࣹ、藍莓ഃ༰大的ҿࣘf

µɿ৻ᙢ̍µ µΥࣹᙢ̍µ µᔝᙢ̍µ

͜ᙢྠજИ̍א႟࠰໑、ٺɻא紅豆沙f

µ࠰໑̍µ µٺɻ̍µ µכԌӍ̍µ

ίᙢྠ中加ɝ̙̙४、դਥ४ʿכ४ഃ調բ४

ᔊᙢ̍ʔΝႡ法

可可粉n5 克 уәդਥ粉n5 克 抹粉n5 克

子乾n40 克 合ࣹn40 克 ᔝ莓乾n40 克

香໑n8 ૢ 加ʈٺɻn40 克 抹粉n5 克，紅豆沙n160 克

・ Ӊ 5  完成後，用麵團捲
住香໑。

・ Ӊ 5  完成後，用麵團包
住分成 8 份的ٺɻ，然後在
部切開ɤο形狀。

・ 在Ӊ 1 �4 中加入抹。
・ Ӊ 5  完成後，用麵團包住

分成 8 份的紅豆沙，ผ成球
狀。

º請ਞቡ�ᔊ麵包ݟ�༔ਿ͉Ӊ。
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ᔊ႓̍͘ 微波
MICROWAVE

熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿࡈ���ࡈ��टὯᆵ�

�ᙢ̍ᙢྠ�
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�Ϝփᙢྠ�
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ˬ̲� nnnnnnn��ಷਚ����д�
ጟ� nnnnnnnn��ಷਚ����д�
Эഊᙢ४� nnnnn��ಷਚ����д�
ථճ࠰ࣅၚ� nnnnnnnnn ቇඎ
��ጟ�ৣࣘ nnnnnn ቇඎ

烹調方法

1 1�  將Ϝփ麵團用的牛油及牛奶放入耐熱容器中，然後
放入爐腔的中間位置（無需蓋上蓋子）加熱。

Ⴁ
Ъ
Ϝ
փ
ᙢ
ྠ

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

20～30 秒
開
始

加熱程序
開始

加熱完畢後攪拌，並混合牛油及牛奶。

2�  將Ϝփ麵團用的糖、高筋麵粉及雲呢拿香精加入ܸ
ͪ 1 的材料中，然後用ᇭՒɠ攪拌。

3�  放入ᓞиᔛ。

2 1�  將牛奶、牛油及糖放入耐熱玻璃碗中，然後放在 
爐腔的中間位置（不使用保鮮紙）加熱。

ᙢ
ྠ
Ⴁ
Ъ

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

30～50 秒
開
始

加熱程序
開始

2�  用匙ᖱ攪拌，並๓༆牛油。（Ϥ時度Ꮠ低於 
40℃）

3� 將乾͎加入 2 攪拌。

4�  將一̒高筋麵粉加入 3，然後用匙ᖱ攪拌。

5�  將௵ቱ的高筋麵粉及鹽攪拌，加入 4，然後用ᇭՒ
ɠ混合，直至所有粉狀يሯ๓༆。  
・ 如果ᗭ以混合，請用手揉麵。

3 1� 將麵團以މ平վ的狀࿒放入 2 。

ɓ
ϣ
೯


2�  用保鮮紙蓋住 1 的碗，然後
放入爐腔的中間位置೯。

（ᐼ標準加熱時間約 3� 分鐘）

・一次೯約 7 分鐘

ೌცৣ 31�1 EaTZ BSead 
（31�1 ᔊᙢ̍）

೯程序
開始

開
始

●  以微波加熱時，請ʶ使用烤Ὧ盤。

4 ჼ器中ᚤ起時＊，請將 3  ՟出。 
＊ 請ʶ按�CANCE-�（՟ऊ）按ඐ。
・ 一次೯之後，麵團̥會೯大少許。̴不會྅౷ஷ

麵包麵團ԟᅵ大షጱദ，Шவ不݊ਪᕚ。

5 1�  將麵團਼起，再用Ւɠאɠ切成 6 份（每份約 50 
克），將ɠ切ᗙᇝ向中間包裹整ଣ形狀，然後ቇ
妥接合處。ᙢ܆

ྠ
;
ࢹ
ࣛ
ග

2�  將麵團以接合處位於底部的˙ό放ໄ，然後用Ꮫદ
水份的濕̺蓋住，並᎑ໄ約 10 分鐘。

6 1�  用手按Ꮐ 5  的麵包麵團，使其變得༰ܯމ平，然
後放在烤焗盤上f

ϓ
Җ 2�  ՟出 1  的Ϝփ麵團，分成 6 份並ผ成球狀。 ᕐ手

平放，蓋住 1 的麵包麵團，將其ᓂ在一起。

3�  在ࠦڌ切出ࣸ子ڀ७，然後灑上糖。

7 將 6  放入下擱架，然後按�START�（開）。
・ ɚ次೯之後Ꮠͭу開ञὯ。

ɚ
ϣ
೯
 {

 

烘
焗

ɨ擱架

開
始

加熱程序
開始
・ɚ次೯�ञὯ時間約 32 分鐘

˸��.*$308"7&��ฆتҁϓɓϣ೯d˸��$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁ݴҁϓϓۜႡЪl

手
動
烹
調

<ɚ次೯>
<'ERMENT> ೯ 40℃ 約 15 分鐘
<ञὯ>
<CONVECTION> 熱風對流（無預熱）
190℃ 15～20 分鐘

3 �2

烤Ὧ盤ᅰ
（開之ۃ，ӻ୕會ʹಁᜑͪ烤Ὧ盤ᅰձਞϽࠫ）
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ᔊդᙢ̍ 微波
MICROWAVE

熱風對流 
CONVECTION
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˸��.*$308"7&��ฆتҁϓɓϣ೯d˸��$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁ݴҁϓሜl

烹調方法

1 1�  將Շᄴᄼגሊ͛紙ᛅ在耐熱容器上，放入ତ成դ
，然後放入爐腔的中間位置加熱。


௪
ҿ
ࣘ

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

4～5 分鐘
開
始

加熱程序
開始

・ 視乎使用的դ而定，᧳燉的˙ό可能會有所不
同，ΪϤ請在加熱時ᏨݟᆽႩդӚ有燒ೊ。

2�  加熱完畢後，放在烤Ὧ盤上иᔛ 20～30 分鐘。  
・иۍ之後，դ會變得硬身，ΪϤ更包裹。

2 1�  將牛奶、牛油及糖放入耐熱玻璃碗中，然後放入 
爐腔的中間位置（無需蓋上蓋子）加熱。

Ⴁ
Ъ
ᙢ
ྠ

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

30～50 秒
開
始

加熱程序
開始

2�  用匙ᖱ攪拌，並๓༆牛油。（Ϥ時度Ꮠ低於 
40℃）

3� 將乾͎加入 2 攪拌。

4�  將一̒高筋麵粉加入 3 並用匙ᖱ攪拌。

5�  將௵ቱ的高筋麵粉及鹽攪拌，加入 4，然後用ᇭՒ
ɠ混合，直至所有粉狀يሯ๓༆。  
・如果ᗭ以攪拌，請用手揉麵。

3 1� 將 2  的麵團輕輕ғ平。

ɓ
ϣ
೯


2�  蓋住 1 處的碗，放入爐腔的
中間位置೯。

（ᐼ標準加熱時間約 42 分鐘）

・一次೯約 7 分鐘

ೌცৣ 31�1 EaTZ BSead 
（31�1 ᔊᙢ̍）

<INCREASE 2>
（加੶ 2）

೯程序
開始

開
始

●  以 <MICROWAVE> 微波加熱時，請ʶ使用烤Ὧ盤。

4 ჼ器中ᚤ起時＊，請將 3  ՟出。 
＊ 請ʶ按�CANCE-�（՟ऊ）按ඐ。
・ 一次೯之後，麵團̥會೯大少許。̴不會྅౷ஷ

麵包麵團ԟᅵ大షጱദ，Шவ不݊ਪᕚ。

5 1�  將麵團਼起，再用Ւɠאɠ切成 4 份（每份約 76 
克），將ɠ切ᗙᇝ向中間包裹整ଣ成圓形，然後ቇ
܆妥接合處。ᙢ

ྠ
;
ࢹ
ࣛ
ග

2�  將麵團以接合處位於底部的˙ό放ໄ，然後用Ꮫદ
水份的濕̺蓋住，讓其᎑ໄ約 10 分鐘。

6 1�  將 5 的դ分成 4 份ۍ成大ˉʂ的圓形，將иז 
放在麵團中間，然後將麵包麵團的ᗙᇝ向中間包裹
ᓂ൨妥。之後再މ包裹接合處，並將其ቇ܆
妥。  
・ Ꮠྒྷ༊ᆽ保麵包麵團的接合處Ӛ有դ。如果接合

處有դ，ఱ可能無ج妥善൨合。

ϓ
Җ

2�  捲ਗ麵團，讓Շᗙ變得ᑛ身，෧ி形狀及讓ᕐ手ب
上少ඎ水份，然後蓋住麵包麵團的整個ࠦڌ。將麵
包麵團放在бတ麵包ᐮ的ࠦڌ，然後再灑上麵包
ᐮ。

3�  將麵團以接合處位於底部的˙ό放在烤焗盤上。

7 將 6  放在下擱架開加熱。
・ ɚ次೯之後Ꮠͭу開ञὯ。

ɚ
ϣ
೯
 {

 

烘
焗

ɨ擱架

開
始

加熱程序
開始
・ɚ次೯�ञὯ時間約 35 分鐘

手
動
烹
調

<ɚ次೯>
<'ERMENT> ೯ 40℃ 約 15 分鐘
<ञὯ>
<CONVECTION> 熱風對流（無預熱）
190℃ 18～23 分鐘

3 �2

烤Ὧ盤ᅰ
（開之ۃ，ӻ୕會ʹಁᜑͪ烤Ὧ盤ᅰձਞϽࠫ）
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烹調方法

1 1�  將高筋及低筋麵粉一起過ጜ入耐熱玻璃碗中。  
±  製Ъ 2 個時，ܔᙄ使用大ˉʂ的耐熱玻璃碗。

Ⴁ
Ъ
ᙢ
ྠ

2� 將鹽加入 1 中攪拌。

3�  將糖加入า水中攪拌。糖份๓༆之後，再加入乾
͎攪拌。

4�  將 2 加入 3 中，用ᇭՒɠ混合，直至粉狀ชᙂऊ
̰。

2 1� 將  1  的麵團ғ平。

ɓ
ϣ
೯


2�  蓋住 1 處的碗，放入爐腔的中間位置೯。

（ʔܼ̍預熱的ᐼ標準加熱時間約為 34 分鐘）

・一次೯時間約13 މ 分鐘

ೌცৣ 32�1 EaTZ 'SeODI BSead 
（32�1 ᔊ法̍）

೯程序
開始

開
始

●  以 <MICROWAVE> 微波加熱時，請ʶ使用烤Ὧ盤。

± 製Ъ 2 個麵包時，請選擇�32�2  EBTZ 'SFODI 
CSFBE�（32�2 ᔊج包）。 
（不包ܼ預熱的ᐼᅺ加熱時間約43 މ 分鐘，一
次೯時間約16 މ 分鐘）

3 1�  如果ჼኜί中ᚤৎ＊，請將 ŏ  ՟出，然後將麵
團放在бတ高筋麵粉（不包ܼ在材料中）的ࠦڌ
上。  
＊請ʶ按�CANCE-�（՟ऊ）按ඐ。  
±製Ъ 2 個時，請將麵團分成 2 份。

ϓ
Җ

2�  將麵團ז成圓形的長ૢ狀。
±  麵團Ϥ時會容ᓂ手，ΪϤ請在෧ி形狀時使用

高筋麵粉（不包ܼ在材料中）。

3�  在҈部ז起 1�3 ື疊，然後用ܸ࣬ר部按Ꮐ接合
處。

4�  ᎘部位ໄ͵同ᅵ疊，用ܸ࣬ר部按Ꮐ接合處。

5�  向ۃ疊，然後ቇ܆妥接合處。   
・ 用ܸר按Ꮐ接合處，再用̤一৳手܆妥接合處，會

變得更加容。

6�  以接合處位於底部的˙ό，用ᕐ手將麵團捲成長ૢ
ۨ，長度約35 މ 厘米。（製Ъ 2 個時，長度ۆ約
（厘米 32 މ

4 1�  在烹調紙上切成烤焗盤的大小，然後以接合處位於
底部的˙ό，將 3 對ԉᇞ͂ુᓖ放，讓麵團̸ض 
ᗙ൨ڐ烤Ὧ盤的後ࠦ，麵團̛ᗙ൨ڐ烤Ὧ盤的ۃ
ࠦ。   
±如製Ъ 2 個麵包，請將麵包平Бᓖ放。

ɚ
ϣ
೯


2�  將麵包麵團放在烹調紙上，然後以濕̺包裹，再全
部放ໄ在接ڐ爐腔的中間位置೯。

ೌცৣ
開
始

೯程序
開始
・ ɚ次೯約 6 分鐘（如製Ъ 2 個麵包，ۆ

大約 8 分鐘）

●  以 <MICROWAVE> 微波加熱時，請ʶ使用烤Ὧ盤。

3�  如果ჼ器在中ᚤ起，＊請將麵包麵團ஹ同烹調
紙一起՟出，然後放在烤焗盤上。  
＊ 請ʶ按�CANCE-�（՟ऊ）按ඐ。

●  ɨ一Ӊ݊使用加熱器加熱，請ᆽ保將麵團ஹ同烹調
紙一起՟出。

5 1�   
以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。烘

焗

ೌცৣ 開
始

預熱程序
開始
（標準預熱時間約為 1� 分鐘）

2�  ᑗڐ預熱完畢之ۃ，用ب上油的ɠુ切 3 ૢѦ७。
（७ڀ）

3�   
預熱完畢之後，將 2 放在下擱架加熱。

ɨ擱架

開
始

加熱程序
開始
・ ञὯ約 15 分鐘（如製Ъ 2 個麵包，ۆ大

約 19 分鐘）

預熱程序

ञ焗

˸ฆتҁϓɓϣ೯d˸ཀᆠ˥ႋंձᆠࠬ࿁ݴҁϓञὯl̥ცߒ����ʱᙒу̙ҁϓf

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

ᔊ法̍ 微波
MICROWAVE

ཀ熱水蒸氣
S6PER)EATE% 

STEAM

熱風對流
CONVECTION

手
動
烹
調

<ञὯ>
<SUPERHEATED STEAM> 過熱水蒸氣
（有預熱） 240℃ 
c1j約 10 分鐘i2j約 13 分鐘

ö
<CONVECTION> 熱風對流（無預熱） 
240℃
c1j約 5 分鐘i2j約 6 分鐘

・ Ыɰ可મ用Іਗ˙ό製Ъ 2 個。  
使用Շ࠴份ඎ的材料製成麵團加熱。

烤Ὧ盤ᅰ
（開之ۃ，ӻ୕會ʹಁᜑͪ烤Ὧ盤ᅰձਞϽࠫ）

2 �2
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ᔊᑛ餅 微波
MICROWAVE

熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿࡈ��dٜ᩶����ࢰϷࡈ���टὯᆵ�

৷ഊᙢ४�ʊཀጜ�nnnnn ����д�
ˬ̲nnnnnnnnnnnnn ���д
ጟnnnnnnnnnnnnnn ���д
nnnnnnnnnnnnnnn��д
৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό�nnn��д
�ʫ�
��ಕ�ʲຟڡ nnࡈ���ʕഃɽʃ�
ࠩᇼ�ʲ̼�� nnnnnnn ���д
Ђ�ʲ̼�� nnnnnnn ���д
ጋ⊵�ʲ˪Ԩऍɝ˥ʕ�� nn ���д

̹ࠦϞਯٙᑛჳᔽnnnnnnn ���д
ᑛჳ͜ٺɻnnnnnnnnn ����д

烹調方法

1 1�  將牛奶及糖放入耐熱玻璃碗中，然後放入爐腔的中
間位置（無需蓋上蓋子）加熱。

Ⴁ
Ъ
ᙢ
ྠ

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

20～30 秒
開
始

加熱程序
開始

± 使用 2 個烤Ὧ盤時，Ңܔࡁᙄ使用大ˉʂ的耐熱
玻璃碗。加熱時間40 މ 秒～1 分鐘。

2�  用匙ᖱ攪拌，並๓༆糖。（Ϥ時度Ꮠ低於 40℃）

3� 將乾͎加入 2 攪拌。

4�  將ɓ̒高筋麵粉加入 3 ，並用匙ᖱ攪拌。

5�  將௵ቱ的高筋麵粉及鹽攪拌，加入 4，然後用ᇭՒ
ɠ混合。

6�  開ʝኑၳ時，用ᕐ手捲ਗ麵團。向後疊碗中
的麵團，̛̒͟ᗙ開按Ꮐ並疊，然後按Ꮐ並
疊至௰Ⴣ的̒ᗙ，再̸̒͟ᗙ開按Ꮐ並疊。  
重ል上ࠑ程序，直至麵團я粉狀。

2 1� 將  1  的麵團輕輕ғ平。

ɓ
ϣ
೯


2�  蓋住 1 處的碗，放入爐腔
的中間位置೯。

（ʔܼ̍預熱的ᐼ標準加熱時間約為 18 分鐘）

・一次೯時間約7 މ 分鐘

ೌცৣ 33�1 EaTZ PJ[[a 
（33�1 ᔊᑛ餅）

೯程序
開始

開
始

●  以 <MICROWAVE> 微波加熱時，請ʶ使用烤Ὧ盤。

± 使用 2 個烤Ὧ盤時，請選擇�33�2  EBTZ QJ[[B�
（33�2 ᔊᑛჳ）。  
（不包ܼ預熱的ᐼᅺ加熱時間約22 މ 分鐘， 
一次೯時間約9 މ 分鐘）

3 如果ჼ器ίཀ程中ᚤৎ＊，請՟出 2 ，重อ捲ਗ麵
團並讓其᎑ໄ 10 分鐘。 
＊ 請ʶ按�CANCE-�（՟ऊ）按ඐ。
・ 一次೯之後，麵團̥會೯大少許。̴不會྅౷ஷ

麵包麵團ԟᅵ大షጱദ，Шவ不݊ਪᕚ。
± 使用 2 個烤Ὧ盤時，請將麵團切成 2 份，然後І

ผ成球狀。

ᙢ
ྠ
;
ࢹ
ࣛ
ග

4 用麵粉ಓ將麵團Ꮐ成直22 ࢰ 厘米的圓形，然後放在
烤焗盤上。
蓋住麵團，並讓其᎑ໄ約 10 分鐘。ϓ

Җ

5 1�   
以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。烘

焗

ೌცৣ
開
始

預熱程序
開始

（標準預熱時間約為 7 分鐘）

2�  ՟ɨ 4  的保鮮紙，上ᑛჳ͒，加上部ৣ料，

௰後灑ɨٺɻ。

3�   
預熱完畢之後，將 2 放在下擱架加熱。

ɨ擱架

開
始

加熱程序
開始
・ञὯ約 11 分鐘

± 使用 2 個烤Ὧ盤時，請分別放入上ɨᏞݖ。（約 

13 分鐘）

預熱程序

ञ焗

˸��.*$308"7&��ฆتҁϓɓϣ೯d˸��$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁ݴҁϓሜl

手
動
烹
調

<ञὯ>
<CONVECTION> 熱風對流（有預熱） 
210℃ 
c1 個烤Ὧ盤j8～13 分鐘i 
c2 個烤Ὧ盤j10～15 分鐘

・ Ы͵可Іਗ製Ъ 2 個（2 個烤Ὧ盤）。 
使用Շ࠴份ඎ的材料製成麵團加熱。

烤Ὧ盤ᅰ
（開之ۃ，ӻ୕會ʹಁᜑͪ烤Ὧ盤ᅰձਞϽࠫ）

2 �2
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烹調方法

1 1�  將高筋麵粉放入碗中，並在中間開一個̇位。在
̇位中加入一̒乾͎、糖及า水，然後ၾ麵粉
捲ʴ，同時將͎๓༆。大ߧ混合後，加入鹽、
௵ቱ的า水及ዔᝃ油攪拌。ቇ度揉麵，直至麵團
。變得Έ滑ࠦڌ

Ⴁ
Ъ
ᙢ
ྠ

2�  用麵粉ಓ將 1 ז長至 1 厘米粗、10 厘米ᒪ的長
ૢ。放在鋪上高筋麵粉（不包ܼ在材料中）的 
烤焗盤上，在麵團的ࠦڌ倒上一ᄴዔᝃ油，然後
用保鮮紙包妥。

2 將 1  放在下擱架 <'ERMENT> ೯，直至厚度ᄣ加
一࠴。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 40℃

30～40 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

೯

程
序

3 將 2  的麵團切成 1 厘米ᒪ的份，並將每份ז長成
大約 30 厘米，ৣ合烤焗盤的大小，然後放在烤焗盤
上（每份之間व有大約 1 厘米空位），並將高筋麵粉
（不包ܼ在材料中）蓋在上ࠦ。

ϓ
Җ

4 1�   
以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 200℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 5 分鐘） 

烘
焗

2�   
預熱完畢之後，將 3  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

10～15 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

預熱程序

ञ焗

จό࠰ঌᙢ̍ಏ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿࡈ���ࡈ���टὯᆵ�

৷ഊᙢ४�ʊཀጜ�nnnnn ����д�
৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό�nn ��д
า˥�	��ä��Ċ
� nnnnn��ä���д
ዔᝃذnnnnnnnnnnn ��ਚ
nnnnnnnnnnnn �㕟��ਚ
ጟnnnnnnnnnnnnn�㕟��ਚ

●  Ы可在 1 中加入喜愛的調բ品，Է如
、ߌ大থ香、ߌ௦、小থ香ٺ、ಕߡ
香ߌٿ、ᘳ粟ߌ及乾調բ料Ԯ用。

・ 如製ЪՇ࠴份ඎ， 請使用 2 個烤Ὧ盤

烹調。

2
ࡈ
ट
焗
ᆵ

<CONVECTION> 熱風對流（有預熱）
200℃ 12～19 分鐘
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烹調方法

1 1�  將高筋麵粉放入碗中，並在中間開一個̇位。 
將 ��� 份乾͎及า水倒入̇位，ၾ麵粉混合，
同時๓༆͎。大ߧ混合後，加入鹽、௵ቱ的า
水及ዔᝃ油攪拌。充分揉麵至麵團的ࠦڌΈ滑而
有彈性。

Ⴁ
Ъ
ᙢ
ྠ

2�  將麵團Ꮐ成ܯ平狀，放在ᅥ上高筋麵粉（不包ܼ
在材料中）的烤Ὧ盤上，並ᛅ開至直ࢰ約 10  
厘米大小。މəԣ˟變得乾身，在ࠦڌ塗上ዔᝃ
油（不包ܼ在材料中）並܆上保鮮紙。

2 將 1  放在下擱架上，讓麵團೯成Շ࠴大小。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 40℃ 約 60 分鐘 ೯程序

開始
Ӕ
֛

開
始

ɓ
ϣ
೯


3 ೯完畢後，將烤Ὧ盤上的麵團ז成 1～1�5 厘米
厚，同時းඎᒒеᏚॎ氣泡。ϓ

Җ

4 將 3  放在下擱架೯。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 40℃

40～50 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

ɚ
ϣ
೯


5 1�  

將 4  ၾ烤焗盤一同՟出ϊ預熱。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 220℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 8 分鐘） 

烘
焗

2� 用手ܸ在麵團上Ყݸ，並用Տ子大ඎ塗上 A。࣬ኽ
個人ɹբ加入ዔᝃ、蕃߯乾、㊓等א灑上ࠖ
香。

3�  
預熱ഐҼΧ，將 2 放在下擱架上加熱。

ɨ擱架

11～17 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

預熱程序

ञ焗

Н̔ࢀᙢ̍ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿࡈ��dٜ᩶����ߒࢰϷ�
�टὯᆵࡈ���
৷ഊᙢ४�ʊཀጜ�nnnnn ����д
৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό�nn ��д
า˥�	��ä��Ċ
� nnnn ��ä����д
ዔᝃذnnnnnnnnnnn ��ਚ
nnnnnnnnnnnnnn ˇ
�ϓۜՏذ�
ዔᝃذ�nnnnnnnnn ��ಷਚ
�nnnnnnnnnnnn ˇ
˥�nnnnnnnnnnn ��ਚ

�ৣࣘ�ܲఃλ��
ࠖ࠰� nnnnnnnnnn ቇඎ
ዔᝃ� nnnnnnnnnnn ቇඎ
㊓� nnnnnnnnnnn ቇඎ
ጻ߯৻� nnnnnnnnnn ቇඎ

"

X XX XX X XX XXXXXXX XXXX XX XXXXX XX XX XXX XXXXX XXXX XX XXXX XX XXXX XX XX XXXX XX XX XX XXXX XX XX XX XXXXXXXXXXX XXXX XXXXXXXXXX XX XX XX XX XX XX XX XXXXXXXXXXXXXXX XX XX XXXX XX XX XXX XXXXX XXXXXXX XXXXXXXXXXX XXXXXXXX XX XXXX XX XXXX XX XX XXXX XX
X XX XX X XX XXXXXXX XXXX XX XXXXX XX XX XXX XXXXX XXXX XX XXXX XX XXXX XX XX XXXX XX XX XX XXXX XX XX XX XXXXXXXXXXX XXXX XXXXXXXXXX XX XX XX XX XX XX XX XXXXXXXXXXXXXXX XX XX XXXX XX XX XXX XXXXX XXXXXXX XXXXXXXXXXX XXXXXXXX XX XXXX XX XXXX XX XX XXXX XX
X XX XX X XX XXXXXXX XXXX XX XXXXX XX XX XXX XXXXX XXXX XX XXXX XX XXXX XX XX XXXX XX XX XX XXXX XX XX XX XXXXXXXXXXX XXXX XXXXXXXXXX XX XX XX XX XX XX XX XXXXXXXXXXXXXXX XX XX XXXX XX XX XXX XXXXX XXXXXXX XXXXXXXXXXX XXXXXXXX XX XXXX XX XXXX XX XX XXXX XX
X XX XX X XXX XXXXXXX XXXX XX XXXXX XX XX XXX XXXXX XXXX XX XXXX XX XXXX XX XX XXXX XX XX XX XXXX XX XX XX XXXXXXXXXXX XXXX XXXXXXXXXX XX XX XX XX XX XX XX XXXXXXXXXXXXXXX XX XX XXXX XX XX XXX XXXXX XXXXXXX XXXXXXXXXXX XXXXXXXX XX XXXX XX XXXX XX XX XXXX XX
X XX XX X XXX XXXXXXX XXXX XX XXXXX XX XX XXX XXXXX XXXX XX XXXX XX XXXX XX XX XXXX XX XX XX XXXX XX XX XX XXXXXXXXXXX XXXX XXXXXXXXXX XX XX XX XX XX XX XX XXXXXXXXXXXXXXX XXX XX XXXXXXX XX XX XXX XXXXX XXXXXXX XXXXXXXXXXX XXXXXXXX XX XXXX XX XXXX XX XX XXXX XX

・ 使用 2 個烤Ὧ盤烹調時，請使用Շ࠴
份ඎ的材料。

2 

ࡈ
ट
焗
ᆵ

�$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁ݴ�Ϟཫ
ᆠ����Ċ���ä���ʱᙒ
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開始ႡЪᙢ̍ۃ
¼��ሗਗ਼ҿࣘڭπί૭৻ᐇஈf
¼��௰ቇΥί܃���ä��Ċe᐀ܓ���ä��Ĉ�ٙᐑྤʕႡЪᙢྠf
¼��කႡЪۃdਗ਼הცۜ͜׳ίɓৎd್ܝඎ՟הცٙҿࣘf�ሗᆽඎ՟ҿࣘl�
���Ċ�fމߒ܃�ͪڌ�܃Ϋڏ�ٙͪהᗅʫ��¼

ᙢ̍ႡЪᐑྤ

ञೈᙢ̍ʃ൨ɻ

ஈଣᙢྠ
¼��ሗʃːஈଣᙢྠf

¼��ൖ˷܃ձ᐀ܓϾ֛dሗਗ਼˥ʱўඎ�ˬ̲א˥�ᄣಯߒ���дf

¼��ʱකᙢྠࣛሗԴ͜ൄɠeՒɠאʲɠf� �

߰͜˓ᅣdۆᙢഊᄴ̙ঐึʱකdኬߧᙢྠᗭ˸ጱദf

¼��ί೯e;ࢹeϓҖאཫᆠಂගdሗءจdᆽڭᙢྠʔึᜊ৻f

ᙢྠႡЪ�೯

ʔᆽ֛ᙢ時間
¼�זФᙢྠࣛdᙢྠᏐᑛЇ̙˸ீΈf
¼��Ոઋرൖ˷ᙢྠϾ֛dݔԬᙢྠೌזجФЇீܓێٙf�
ਗ਼ᙢྠЇΈً࿒d̙˸һλזФf

¼�ሗܸܲˏႭࣛٙගձϣᅰᙢdԨ࣬ኽᙢྠًٙ࿒Ӕ֛Оࣛᙢҁϓf

Ңʔٝ༸ɚϣ೯的ᙢྠ̮ᝈϞОतᓃ
¼��ЪܸމˏdٜՑᜊϓϓҖචݬՇ࠴ɽʃf�
ൖ˷ҿࣘձ೯ً࿒Ͼ֛dᙢྠ̙ঐʔึጱദϓՇ࠴ɽʃfઆჀჀᙃᙢྠٙࣛࠦڌd�
ν؈Ϟɓ֛ٙᅁdϾ˓ܸΙवίᙢྠ上dͪڌۆ೯ʊҁϓf

¼��ν؈ϓҖձ೯ࣛග˄�೯ʔԑ�d೯ਗ਼ˢᙢྠٙזФεdΪϤᙢྠ̙ঐೌجᄁήጱദd٫ֵࠦאձਉ̙ࠦঐ
ึᅣf� �
ν؈ϓҖձ೯ࣛග˄ڗ�ཀܓ೯�dᙢྠਗ਼ೌجίᇉʕආɓӉᜊɽdΪϤʔึጱദdϾᙢ̍௰ึᜊᐳdͤ͵
ึ༰ێf

dᙢྠேӚϞҖϓྠًϾ݊ᓂί˓上ܝ時間ᙢڗ
¼��ν؈ўϞཀඎҿࣘ�Էνইٴձˬ̲�dᙢྠცࠅ༰ࣛڗගᙢf

¼��ሗʔࠅසසΪމᙢ४ᓂԒϾ̋ᙢ४fሗЇᙢྠҖϓྠًf��

ν؈આਗ਼ᙢྠ਼ৎԨৰᓂί˓אʈЪࠦڌ上ٙᙢྠdਗ਼ԴઆٙʈЪһ̋Ⴠᕦf��

Ш݊dνࢀ؈˂ٙ˥ܘ৷dۆуԴᙢܝᙢྠɰ̙ঐᓂԒdԨ˲ʔึҖϓྠًf
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內ᐳ
¼��ν؈ɚϣ೯ࣛӚϞҁΌ̘ৰंظd٫א೯ࣛගཀڗd࢙ܘۆᜊᐳf
¼��ν؈ᙢྠࠠඎၾᅼՈˢ༰ˇdۆίᅼՈʕञटٙᙢ̙̍ঐ͟ཀܓ೯Ͼᜊᐳf�
೯ʔԑ˸Դᙢ̍ᜊfމঐΪ̙ۆᅼՈԸႭᙢྠ˄ɽd࿁؈ˀdν

Ꮸݟञೈϓ果l

༰ͤڌ
¼��ν؈ᙢྠࠦڌίञὯۃᜊ৻٫אञὯࣛᆠࠬ࿁ݴܓ༰Эdึͤڌۆᜊf��
ሗίञὯۃίᙢྠ上⤱ᛈ˥dԨίቇཫᆠܝΎञὯf

¼��ᙢ̍иܝۍdͤڌʥ̙ঐ༰f��
ሜܝиۍЇ̸̛ʘܝdሗͭу׳ɝᇭ˸ԣ˟ᜊ৻f

ඎˇһᜊ
¼��ν؈˥ʱʔԑdᙢྠ̙ঐᜊԨ˲̙ঐೌזجФdவจբഹᙢ̍ʔึᜊɽf
・�૿ɝᙢ४ٙ˥ٙ݊ܓʔ݊˄৷k÷͎ᜊࢮd೯ʔԑf
ඎ݊щᆽ΅ي�・
・�೯ʔԑᒔ݊೯ཀܓk

ӊϣਂᙢ̍時ϓۜ的Җًձ৷ܓேϞהʔΝ
¼��ᙢ̍ٙҖًeᕙЍձ৷ܓաՑ܃eҿࣘ�ᙢ४e˥ഃ�ٙܓeۜሯʿଡ଼ϓٙᅂᚤd�
уԴԴ͜Ν˙όႡЪձञὯdᙢ̍ɽʃʿϓۜΈዣɰ̙ঐึϞהʔΝf��
ίᆞᇖᙢ̍ႡЪʘۃdሗίΝૢɨԴ͜Νࣘfɓ͇ᆞᇖədуک�ฆҷᜊૢʥ̙˸ႡЪ̈Іʉఃᛇ
ٙᙢ̍f

ञ焗ܝᙢֵ̍אਉࠦ開
¼��ν؈ᙢྠɚϣ೯ʔԑࠦڌא৻ᐇd̙ۆঐኬߧᙢ̍කf��
ᙢ̍ίᆠࠬ࿁ݴ�ᘟʫ�ʕᜊɽࣛdν؈ᙢྠࠦڌ上ٙذইʔԑdۆᙢ̍ೌ̂جʱᓒ࢝dԨ˲ึྒྷ༊�
ֵא༰ᑛٙή˙ᓒ࢝f��
ΪϤdֵאਉ̙ࠦঐකf��
÷ञὯۃίᙢྠ上⤱ᛈ˥d˸Ꮝпίᇉʕᓒ࢝f
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ҿࣘÿࡈ���ࡈ���टὯᆵ�

৷ഊᙢ४�ʊཀጜ�nnnnn ����д
৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό�n ����д
�nnnnnnnn܃�̲ˬ ����д
ጟnnnnnnnnnnnnnn���д
nnnnnnnnnnnnn ����д
ᕒஐnnn ���д��㕟��৳dʕഃɽʃ�
�nnnnnnnnn���д܃�ذˬ
�ஐ૰�
ஐර� nnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��
˥� nnnnnnnnnnn ��ಷਚ

ᙢ̍ 熱風對流 
CONVECTION

ה
ც
͜
ۜ

烹調方法

1 1�  將高筋麵粉過ጜ入碗中，並加入乾͎混合。

Ⴁ
Ъ
ᙢ
ྠ

2�  將牛奶（܃）及͂ʴ
的ᕒ蛋放入容器ʫ，加
入鹽及糖讓其充分๓
༆。

●  如使用୭ই奶製Ъ麵包，ᕒ蛋ఱᏐၾ水而ڢ牛奶混
合。

●  製Ъ不使用ᕒ蛋的麵包時，無需備ᕒ蛋。

3�  在 1 的中間開一個̇
位，倒入 2，然後每次
少ඎ͂ʴմఖ的高筋麵
粉，用手ܸ輕輕ѩ合，
然後將高筋麵粉ձ水混
合ѩʴ。

4�  繼續攪拌，直至水份已
充分သ入（充分သ入
至麵粉中）

5�  將ழʷ的牛油加入 4 攪
拌，讓牛油ၾ其˼材料
混合。

± 如果麵團不ў油份
（Է如牛油），ۆ༪
過வ個Ӊ。

6�  將 5 ՟出，放在鋪上高
筋麵粉（不包ܼ在材料
中）的ࠦڌ揉麵，直至
ኑၳ成團狀。  
形成團狀之後，揉麵至
形成Έ滑的麵團。

●  麵團௰ڋ會༰މᓂ身，Ш݊在揉麵之後，會逐န變
得不ᓂ住ʈЪࠦڌձ不ᓂ手。

7� Ф麵團時，如果麵團ז 
可形成ᇫ狀，而˲得
Ԉ手ܸ，ఱͪڌ揉麵完
成。

8�  將麵團ผ成球狀，讓麵
團的ࠦڌΈ滑，並ቇ
妥接合處，放入耐܆
熱的碗中，上少ඎ
ಔي油（不包ܼ在材料
中），然後用保鮮紙包
妥。

手
動
烹
調

預熱程序j <CONVECTION> 熱風對流 
210℃

ञὯj <CONVECTION> 熱風對流 200℃ 
1 個烤Ὧ盤j7～12 分鐘i 
2 個烤Ὧ盤j9～14 分鐘

●  Ыɰ可મ用Іਗ˙ό製Ъ 24 個（2 個
烤Ὧ盤）。   
請使用Շ࠴份ඎ的材料。



ᙢ
̍
ձ
ᑛ
ჳ

153

2 將 1  放在烤焗盤上d然後放在下擱架上，讓麵團೯
成Շ࠴大小。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 40℃

30～40 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

ɓ
ϣ
೯


3 Ꮸݟ೯狀࿒。
將高筋麵粉（不包ܼ在材
料中）ᓂ在Ы的手ܸ上，
並ౢ入麵團中間。如果̇
孔ၪܵ̇狀，ఱͪڌ೯
完成。

手
ܸ

༊

˓ܸܲᏀ的̇ˆऊ̰
೯ʔԑ

ᙢ̍ձࠠ
請延長一次೯的時間。
如果在ᄣ加時間之後，麵團ɰ不會ˀ彈，ఱ可能݊Ϊ
。材料ݟ材料放ໄ˄ɮ。Ϥ時請Ꮸމ

˓ܸܲᏀ的̇ˆၪܵତً
ཀܓ೯

ᙢ̍ึᜊ৻Ԓ
視乎܃א麵團的௰ڋ度等等而定，麵團可能已過
度೯。
ɨ次請ಯ少೯時間。

4 輕輕按Ꮐ麵團，並將ᗙᇝ
પ向中間，以去除氣泡。
（過度按Ꮐ會使麵團̰去
彈性。）

̘
ৰ
ं
ظ

5 4 用ൄɠאՒɠ將麵團切
成 12 份（每份約 40 
克）。ʲ

ක

6 將麵包麵團ผ圓，讓麵團
Έ滑，然後用Ꮫદ水ࠦڌ
份的濕̺蓋住，讓其᎑ໄ
約 10 分鐘。

ᙢ
ྠ
;
ࢹ
ࣛ
ග

7 1�  輕輕按Ꮐ;ࢹ後的麵包麵團，並揉ผ至麵團的ڌ
ࠦΈ滑，然後ቇ܆妥接合處。

ϓ
Җ

2�  將麵團以接合處位於底
部的˙ό放在烤焗盤
上。

8 將清水ᄝ灑在 7  的麵包
麵團上ࠦձʫ部，再放在
下擱架上，讓麵團೯成
大約Շ࠴大小。

ɚ
ϣ
೯


ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 40℃

30～40 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

＊ 使用 2 個烤Ὧ盤時，請分別放入上下擱架f

●  如果麵團的ࠦڌ乾身，ఱ無جԄ好೯。 
如果變得乾身，請在成形及೯的中ᄣ加⤱灑清水的
次ᅰ。

� 1�   
將 8  ஹ同烤焗盤一起՟出，然後預熱。

（標準預熱時間約為 7 分鐘）

ೌცৣ 35�1 BVtteS RoMM 
（՜ذˬ 35�1）

預熱程序
開始

開
始

烤Ὧ盤ᅰ（開之ۃ，ӻ୕會ʹಁᜑͪ烤Ὧ盤ᅰձਞϽࠫ）

± 使用 2 個烤Ὧ盤時，請選擇�35�2 #VUUFS RPMM�
（35�2 牛油՜）（ӻ୕會ᜑͪ  個烤Ὧ盤）。

烘
焗

2�  用Տ子在麵團上塗上蛋
૰。

3�   
預熱完畢之後，將 2 放在下擱架加熱。

（標準預熱時間約為 � 分鐘）ɨ擱架

開
始

加熱程序
開始

± 使用 2 個烤Ὧ盤時，請分別放入上下擱架f 
（烤焗盤的標準加熱時間約為 12 分鐘ࡈ 2）

4� 加熱完畢後，放在иݖۍ上иۍ。

預熱程序

ञ焗

如果ءจՑ成品ࠦڌ不ѩʴ，請ءจ不要讓麵團燒ೊ。
1 個烤Ὧ盤j௵ቱ 3～5 分鐘加熱時間時，請將烤Ὧ盤ۃ後對調放ໄ
2 個烤Ὧ盤j௵ቱ 4～6 分鐘加熱時間時，請將烤Ὧ盤ۃ後對調放
ໄ，並將上ɨᏞݖ對調放ໄ
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՜ذˬ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿࡈ���ࡈ���टὯᆵ�

৷ഊᙢ४�ʊཀጜ�nnnnnn ����д
৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό�nn ����д
�nnnnnnnnn܃�̲ˬ ����д
ጟnnnnnnnnnnnnnnn ���д
nnnnnnnnnnnnnnn����д
ᕒஐnnnn ���д��㕟��৳dʕഃɽʃ�
�nnnnnnnnnn܃�ذˬ ���д
�ஐ૰�
ஐර� nnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��
˥� nnnnnnnnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 製成麵包麵團，ᅣ成 12 等份（每份約 40 克）， 
然後讓麵團;ࢹ。（請ਞቡୋ 152～153 ࠫ的Ӊ 
1 ä 6 ，ᐝ༆νОႡЪᙢ̍）

2 1�  將已;ࢹ完畢的麵包麵
團ผ成約 8 厘米大小的
紅ᜈᇺ形狀（ྡ A），
然後用麵粉ಓᏀ成約 
20 厘米長的ɧԉ形。
（ྡ #）

A C
#

ϓ
Җ

2�  將麵包麵團̼身的一ᗙז成ɧԉ形，然後將粗身
的一ᗙ向後捲ਗ。（ྡ C）

3�  將麵捲的҈部向ɨ放
ໄ，然後放在烤焗盤
上。

3 將清水ᄝ灑在 2  的麵包
麵團上ࠦձʫ部，再放在
下擱架上，讓麵團೯成
Շ࠴大小。

ɚ
ϣ
೯


ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 40℃

30～40 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

＊ 使用 2 個烤Ὧ盤時，請分別放入上ɨᏞݖ。

● 如果麵團的ࠦڌ乾身，ఱ無جԄ好೯。  
如果變得乾身，請在成形及೯的中ᄣ加⤱灑清水
的次ᅰ。

4 1�   
՟出 3 ，然後預熱。

（標準預熱時間約為 7 分鐘）

ೌცৣ 35�1 BVtteS RoMM 
（՜ذˬ 35�1）

預熱程序
開始

開
始

烤Ὧ盤ᅰ（開之ۃ，ӻ୕會ʹಁᜑͪ烤Ὧ盤ᅰձਞϽࠫ）

＊ 使用 2 個烤Ὧ盤時，請選擇�35�2 #VUUFS RPMM�

（35�2 牛油՜）（ӻ୕會ᜑͪ  個烤Ὧ盤）。 

̋
熱

2�   

用Տ子在麵團的ࠦڌ塗上蛋૰，預熱完畢後放在 

下擱架加熱。

（標準預熱時間約為 � 分鐘）ɨ擱架

開
始

加熱程序
開始

＊ 使用 2 個烤Ὧ盤時，請分別放入上ɨᏞݖ。 

（烤焗盤的標準加熱時間約為 12 分鐘ࡈ 2）

3� 加熱完畢後，放在иݖۍ上иۍ。

預熱程序

ञ焗

手
動
烹
調

預熱程序j<CONVECTION> 熱風對流
210℃

ञὯj <CONVECTION> 熱風對流 200℃ 
1 個烤Ὧ盤j7～12 分鐘i 
2 個烤Ὧ盤j9～14 分鐘

●  Ыɰ可મ用Іਗ˙ό製Ъ 24 個（2 
個烤Ὧ盤）。  
使用Շ࠴份ඎ的材料製成麵團加熱。

將子乾浸入า水中使其ழʷ，然後倒દ水份。

ҁϓႡЪᙢ̍的Ӊ 1 �7（請ਞቡୋ 152 ࠫ）後，每次加入少許 1 的子乾攪拌。

請ਞቡӉ 2 ä 4 ，ᐝ༆νОႡЪˬذ՜。

1
2
3

烹調方法

ҿࣘÿࡈ���ࡈ���टὯᆵ�

ႡЪˬذ՜ٙҿࣘn Ό

ɿ৻nnnnnn���д

如果ءจՑ成品ࠦڌ不ѩʴ，請ءจ不要讓麵團燒ೊ。
1 個烤Ὧ盤j௵ቱ 3～5 分鐘加熱時間時，請將烤Ὧ盤ۃ後
對調放ໄ
2 個烤Ὧ盤j௵ቱ 4～6 分鐘加熱時間時，請將烤Ὧ盤ۃ後
對調放ໄ，並將上ɨᏞݖ對調放ໄ

՜ʔΝႡ法ذˬ 子৻ˬذ՜
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ᗭܓ

º ϞᗫႡЪᙢ̍ᙢྠഃ的ਿ͉Ӊdሗਞቡୋ 152ä153 ࠫ的�ᙢ̍�ʿୋ 154 ࠫ的�ˬذ

՜�內࢙f

՜ʔΝႡ法ذˬ

ஐර醬̍

ɻ˦ၺ̍ٺ

紅豆̍

�ϡ̚ɢ̍̍ذ̲

ҿࣘÿࡈ���ࡈ���टὯᆵ�

ႡЪˬذ՜ٙҿࣘ� nnnnnnnnnnnnn Ό

ஐරᔽ� nnnnnnnnnnnnnnnnn ����д

иࡖᕏᎀᇴൄ�༆ࡖ�� nnnnnnnnnn ����д

將иࡖᕏᎀᇴൄၾ蛋黃ᔽ攪拌。

麵包麵團;ࢹ時間ഐҼ後，將麵團揉成ᓠᓝ形狀。

೯˙جၾႡЪˬذ՜的Ӊ 3 。同 

೯完畢後，切開麵團的中間位ໄ，然後放入同份
ඎ的 1。 

請ਞቡႡЪˬذ՜的Ӊ  
4 ，ᐝ༆有ᗫ烹調˙ό。

1
2
3
4

5

按照ႡЪˬذ՜的Ӊ 

2  製Ъ麵包麵團，
中加入˦ၺ及加ʈٺ
ɻ，然後捲起。

請以ႡЪˬذ՜的Ӊ 3 ä 4  ЪމਞϽ加以製Ъ。

1

2

將麵包麵團ผ成大約 10 厘米直ࢰ的厚身圓形。將紅豆
沙分成 12 份，放入麵團中間
包裹，然後ቇ܆妥接合處。

在烤焗盤上將 1 上ɨ倒轉放
ໄ，然後開出一Ԭ̇位。

೯˙جၾႡЪˬذ՜的Ӊ 3 。同 

೯完畢後，在麵團ࠦڌ塗上蛋૰，然後灑上ᘳ粟
。ߌ

請ਞቡႡЪˬذ՜的Ӊ 4 ，ᐝ༆有ᗫ烹調˙ό。

1

2

3
4

5

用Λɻᔽאϡ̚ɢ奶油（ୋ 199 ࠫ）的製ج製Ъ。и
。之後，分成 12 等份ۍ

製Ъ麵包麵團，ז長成長身的圓形，然後將 1 的奶油
放在麵團的上̒אɨ̒部分中間。

在ᗙᇝ塗上蛋૰，疊上ɨ
Շ̒，然後在接合處切出ڀ
७。

請ਞቡӉ 3 ä 4 ，ᐝ༆
如ОႡЪˬذ՜。

1

2

3

4

烹調方法

烹調方法

烹調方法

烹調方法

ҿࣘÿࡈ���ࡈ���टὯᆵ�

ႡЪˬذ՜ٙҿࣘ� nnnnnnnnnnnnn Ό

̋ʈٺɻ�ૢًd���ૢ��nnnnnnnnnn ���д

˦ၺ�ʲϓՇ̒���nnnnnnnnnnnnn ��෯�

ҿࣘÿࡈ���ࡈ���टὯᆵ�

ႡЪˬذ՜ٙҿࣘ� nnnnnnnnnnnnn Ό

�ԌӍߎ nnnnnnnnnnnnnnnnn ����д

ᘳߌ� nnnnnnnnnnnnnnnnnn ቇඎ

ҿࣘÿࡈ���ࡈ���टὯᆵ�

ႡЪˬذ՜ٙҿࣘ� nnnnnnnnnnnnn Ό

Λɻᔽאϡ̚ɢ̲ذ� nnnnnnnnnnnn�㕟��΅
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ᅣ開ᙢ̍dɓΝ分Ԯ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿɓມ���j��ಛ�Ò���
�բᙢྠࡡ�
৷ഊᙢ४�ʊཀጜ�� nnnnnn����д
��܃�̲ˬ nnnnnnnnn ���д
ጟ� nnnnnnnnnnnnnn ���д
� nnnnnnnnnnnnnnn��д
৻͎�ೌცཫ೯ًٙಛό��
��nnnnnnnnnnnnnnnn��д
�ذˬ nnnnnnnnnnnnn ���д
�ᙢྠ͘ی�
৷ഊᙢ४�ʊཀጜ�� nnnnnn����д
��܃�̲ˬ nnnnnnnnn ���д
ጟ� nnnnnnnnnnnnnn ���д
� nnnnnnnnnnnnnnn��д
৻͎�ೌცཫ೯ًٙಛό��
��nnnnnnnnnnnnnnnn��д
�ذˬ nnnnnnnnnnnnn ���д
��̘ͤ�͘ی nnnnnnnnn ���д
�̙̙ᙢྠ�
৷ഊᙢ४�ʊཀጜ�� nnnnnn����д
̙̙४� nnnnnnnnnnnnn��д
��܃�̲ˬ nnnnnnnnn ���д
ጟ� nnnnnnnnnnnnnn ���д
� nnnnnnnnnnnnnnn��д
৻͎�ೌცཫ೯ًٙಛό��
��nnnnnnnnnnnnnnnn��д
�ذˬ nnnnnnnnnnnnn ���д

烹調方法

1 去皮，切成約 3 厘米的˙෯。放入耐熱容器͘ی
中，放入爐腔的中間位置（無需蓋上蓋子）加熱至變
ழ，然後按Ꮐ成ၷ狀。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 1 分 20 秒 加熱程序
開始

開
始

2 1�  製Ъࡡբ麵團。（請ਞቡୋ 152 ࠫ中的Ӊ 1 d
ᐝ༆νОႡЪᙢ̍）ᙢ

ྠ
Ⴁ
Ъ

2�  製Ъ͘ی麵團。（請ਞቡୋ 152 ࠫ中的Ӊ  
1 �2dᐝ༆νОႡЪᙢ̍。Ш在வ個Ӊ中加

入 1  的͘ی。）

3�  製Ъ可可麵團。（請ਞቡୋ 152 ࠫ中的Ӊ  
1 �1dᐝ༆νОႡЪᙢ̍。Ш高筋麵粉及可可

粉͵Ꮠ一起過ጜ。）

4�  將揉好的麵團ผ成球狀，讓麵團的ࠦڌΈ滑，並
ቇ܆妥接合處。

3 1�  在塗有ಔي油（不包ܼ
在材料中）的大耐熱碗
中用烹調紙分ཞ，以接
合處位於底部的˙ό放
入麵團，然後用保鮮紙
包妥。

ɓ
ϣ
೯
 

{
 

ᙢ
ྠ
;
ࢹ
ࣛ
ග

2�  將 1 放在烤焗盤上，放入下擱架，讓麵團೯成
Շ࠴大小。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 40℃

30～40 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

3�  Ꮸݟ೯狀࿒。（請ਞቡୋ 153 ࠫ中的Ӊ 3 d
ᐝ༆νОႡЪᙢ̍）

4�  去除麵團ʫ的氣泡（請ਞቡୋ 153 ࠫ中的Ӊ 
4 dᐝ༆νОႡЪᙢ̍），將每個麵團分成 8 

份，ผ成球狀，讓麵團的ࠦڌΈ滑，然後用保鮮
紙包妥᎑ໄ約 10 分鐘。

4 輕輕按Ꮐ已;ࢹ完畢的麵包麵團，再次ผ成球狀讓麵
團的ࠦڌΈ滑，ቇ܆妥接合處後放在烹調紙上，再
一起放入तଉ焗盤。（水平 6 個 Y ሤ直 4 個）ϓ

Җ

5 將清水ᄝ灑在 4  的麵團上ࠦձʫ部，再放入上擱架
೯。

ɚ
ϣ
೯


上擱架

<'ERMENT> 
೯ 40℃

30～40 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

●  如果麵團的ࠦڌ乾身，ఱ無جԄ好೯。 
如果變得乾身，請在成形及೯的中ᄣ加⤱灑清
水的次ᅰ。

6 1�   
՟出 5 ，空燒預熱。 烘

焗

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 160℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 4 分鐘） 

2�   
預熱完畢之後，放入上擱架加熱。

上擱架

23～28 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

3�  加熱完畢之後，ஹ同烹調紙一同՟出，放在Ꮮݖ
上烹調。

預熱程序

ञ焗
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ᕦழͣᙢ̍ 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 1�  將牛奶放入耐熱容器中，放入爐腔的中間位置 
（無需用保鮮紙包）加熱。（牛奶度約މ 
24℃）

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

20～30 秒 加熱程序
開始

開
始

ᙢ
ྠ
Ⴁ
Ъ

2�   加熱完畢之後，加入႓糖讓其充分๓༆。

3�   將材料 A ၾ 1 混合，攪拌時းඎ讓牛奶麵粉充
分іϗ。形成團狀之後，轉放在鋪有少許高筋麵
粉（不包ܼ在材料中）的ʈЪࠦڌ上。用手大
ɢ揉麵，並不時將麵團從低處סՑʈЪࠦڌ上。

4�    Έ滑後，加入牛油充分揉麵。加入牛油變Έ滑
後，如果麵團在זФ時可形成ᇫ狀，ఱͪڌ揉麵
完成。（揉麵度約27 މ℃。ᗫ於狀࿒，請ਞቡ
ୋ 152 ࠫ中的Ӊ 1 �7dᐝ༆νОႡЪᙢ̍）

5�   重ል 4 以形成Έ滑ࠦڌ，以接合處位於底部的˙
ό放入塗有牛油的耐熱碗中（無鹽牛油，不包ܼ
在材料中），然後用保鮮紙包妥。

2 1�   將 1  放在烤焗盤上，放入下擱架೯。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 30℃

40～50 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

ɓ
ϣ
೯
 {

 

ᙢ
ྠ
;
ࢹ
ࣛ
ග

2�   
೯ҁଭʘܝd̘ৰ氣ظ（請ਞቡୋ 153 ࠫ中的
Ӊ 4 dᐝ༆νОႡЪᙢ̍），分成ʞ份並ผ
成球狀。Ա次蓋上一෯乾̺、一෯濕̺及一ᄴ保
鮮紙，讓其᎑ໄ約 15 分鐘。

ᙢྠ;ࢹ時間

3 1�   
麵團;ࢹ時間ഐҼ之後，將麵團ғ圓，用Ւɠא粗
ಓ按Ꮐ麵團，製成ૢ狀。

ϓ
Җ {

 

ɚ
ϣ
೯


2�   
在烤焗盤上放一ੵ烹調紙，以 1 ಃ上的˙ό整齊排
ΐ，蓋上一෯乾̺、一෯濕̺，然後放入上擱架೯
。

<'ERMENT> 
೯ 30℃

30～40 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

上擱架

ሗءจ
請在按ɨ�START�（開）按ඐ之ۃᏨݟ
度ண定。
߰Ⴌ將度ண定މ൴過 100℃，ω̺̺א可
能會ഹ˦。

3�   ೯ഐҼ後，將麵團ၾ烹調紙一同從烤焗盤中՟
出，然後用保鮮紙包妥，以便麵團在ञὯ之ۃ不會
變乾。

4 1�   
將烤焗盤放入上擱架預熱。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 150℃

開
始

預熱程序
開始

（標準預熱時間約為 4 分鐘） 上擱架

烘
焗

2�   
預熱完畢之後，Ꮦ上̹ࠦ有ਯ的厚身手ࢁ՟出 
烤焗盤。將麵包麵團 3  及烹調紙＊一同轉， 
再ᅥ上高筋麵粉（ቇඎ）。放入上擱架加熱。  
＊如果放在ؐ上，轉放起Ը會更容。

上擱架

9～14  
分鐘

開
始

加熱程序
開始

ϓҖ

ɚϣ೯

預熱程序

ञ焗
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໑ᙢ̍՜࠰ 熱風對流 
CONVECTION
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烹調方法

1 1�  將糖、鹽、一̒水放入碗中充分๓༆。將混合يၾ過
ጜ的 A 及乾͎混合，加入௵ቱ的水攪拌。

ᙢ
ྠ
Ⴁ
Ъ

2�  形成團狀之後，轉放至鋪上少許高筋麵粉（不包ܼ在
材料中）的ʈЪࠦڌ上。༶用重以手用ɢ按Ꮐ，
並不時將麵團從低處סՑࣲ子上。

3�  麵團混合攪拌˲ࠦڌΈ滑後，זФ麵團，在 3～4 處塗
上ሥ油。向ʫ對揉麵，向麵團加入ԑඎሥ油。

4�  揉麵一會Յ，如果可以זФ部分麵團並形成ᑛᇫ，ఱ
。揉麵完成ͪڌ

2 1�  整齊ή捲起麵團，放入塗上ሥ油（不包ܼ在材料中）
的耐熱碗中，然後蓋上乾̺ձ濕̺。

ɓ
ϣ
೯
 {

 

ᙢ
ྠ
;
ࢹ
ࣛ
ග

2�  將 1 放在烤焗盤上，放入下擱架೯。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 30℃

40～50 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

3�  ೯完畢後，去除氣泡（請ਞቡୋ 153 ࠫӉ 4 d 
ᐝ༆νОႡЪᙢ̍）。

4�   
將 3 分成 6 份，ผ成球狀，Ա次蓋上乾̺、濕̺及保
鮮紙，讓其᎑ໄ約 15 分鐘。

3 1�  將ൄ放在ٺɻ˪上，加
入鹽及ߡಕ，將香໑放在
上ࠦ捲起。製Ъ 6 。ϓ

Җ

2�  將 2 Ф成約 40 厘米ז 
的ᑛ˪，捲住 1。妥善ո
定包裹位ໄ的͋端。

・ 在香໑的中間位ໄ向ɨ按Ꮐ麵團，வᅵ會更容捲起。

ᙢྠ;ࢹ時間

4 在烤焗盤上放一ੵ烹調紙，整齊排ΐ 3 ，Ա次蓋上乾
̺、濕̺及保鮮紙。放入下擱架೯。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 30℃

40～50 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

ɚ
ϣ
೯


5 ೯之後，將烹調紙及烤焗盤ஹ同麵團一同՟出，然後
用保鮮紙蓋包妥，以便麵團在ञὯ之ۃ不會變乾。

6 1�   

̥將烤焗盤放入下擱架預熱。

ɨ擱架

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 200℃

開
始

預熱程序
開始

（標準預熱時間約為 5 分鐘） 

烘
焗

2�  預熱完畢之ۃ，ͭу用Տ子在麵團ࠦڌ塗上蛋૰，灑
上ጋຟ的ٺɻ。

3�   

預熱完畢之後，Ꮦ上̹ࠦ有ਯ的厚身Ὧ爐手ࢁ՟出 
烤焗盤，將 2 的麵團ஹ同烹調紙一起轉放。＊ 
＊ 放在ؐ上אᗳЧي品上，會更轉放材料。 

放入下擱架加熱。

ɨ擱架

17～22 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

4�  加熱完畢之後，灑上乾香ٿ。可࣬ኽ個人ɹբ加入߯
͒。

預熱

ञ焗

ሗءจ
請在按ɨ�START�（開）按ඐ之ۃᏨݟ
度ண定。
߰Ⴌ將度ண定މ൴過 100℃，ω̺̺א可
能會ഹ˦。
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ழϜ奇ᙢྠ
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●  在Ӊ 1 �3 中揉圓麵團時，將麵團Ꮐ成ܯ平狀，並
在中間開一個̇位。

●  在Ӊ 1 �4 中，請ʶ放ໄϜփ麵團，̥將麵包麵團
揉麵成形並೯у可。

●  成形及೯完畢之後，Ꮐ平Ϝփ麵團，放在麵包麵團
上，並ѩʴή灑上糖。

ʔўɢᄮৢ的Ϝ奇ᙢྠ

º ሗਞቡ�႓̍͘�dᐝ༆ᙢ̍ᙢྠٙҿࣘʿਿ͉ႡЪ˙

fج

Эഊᙢ४nnnnn ���д
೯४nnnnnn �㕟��ਚ
�nnnೌ�ذˬ ���д
ጟnnnnnnnn ���д

ᕒஐnnn ���д��㕟��৳d�
ʕഃɽʃ�

႓͘࠰ၚnnnn �㕟��ਚ
��nࠦڌጟ�ᛈ ���д

႓̍͘ 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 1� �Ϝ奇ᙢྠ�
將糖及ழ牛油加入ᕒ蛋中，再加入႓͘ৢ攪拌。加入
過ጜ後的 A 攪拌。形成團狀之後分成 5 份，然後放入
ᓞиᔛ。

ᙢ
ྠ
Ⴁ
Ъ{

ϓ
Җ

2��ᙢ̍ᙢྠႡЪ�
製Ъ麵包麵團，分成 5 份。（請ਞቡୋ 152～153 ࠫ
Ӊ 1 ä 4 dᐝ༆νОႡЪᙢ̍f）

3�   
將 2 的麵團捲成球狀，讓ࠦڌ變得Έ滑，然後蓋上濕
 ಂ間，將 1ࢹ;保鮮紙᎑ໄ約 15 分鐘。在麵團א̺
的Ϝփ麵團זФ至直ࢰ約 10 厘米的圓形。

4�   

麵團;ࢹ完畢後，將Ϝփ麵團ໄ於麵包ࠦ團部並蓋
好。（將其ߠ部製成約 25 ૩米大小。）

5�  將糖放入容器中，放入麵團並းඎᔕ轉，然後在 
Ϝփ麵團上灑上糖。在ࠦڌ切出對ԉࣸ子ڀ७， 
在焗盤上整齊排好，然後蓋上烹調紙。

ᙢྠ;ࢹ時間

ϓҖ

2 1� 放  1 入上擱架೯。

<'ERMENT> 
೯ 30℃

50～60 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

上擱架

ɚ
ϣ
೯


2�  ೯完畢之後，將麵團ၾ烹調紙及烤焗盤一同՟出。

3 1�   

̥將烤焗盤放入上擱架預熱。

上擱架

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 150℃

開
始

預熱程序
開始

（標準預熱時間約為 4 分鐘） 

烘
焗

2�   

預熱完畢之後，Ꮦ上厚身Ὧ爐手ࢁ，՟出並放於Ὧ盤
上，然後將 2  的麵團ஹ同烹調紙＊一起轉放。 
＊ 放在ؐ上אᗳЧي品上，會更轉放材料。 

放入上擱架加熱。

上擱架

11～16 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

預熱

ञ焗

ҿࣘÿ��
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႓̍͘的ʔΝႡ法



ᙢ
̍
ձ
ᑛ
ჳ

160

ҿࣘÿږ�᙮ᅼՈߒ����Ò��Ò���DN�
ᙢ̍ᅼՈ�Yࡈ����౷ஷ�

৷ഊᙢ४�ʊཀጜ�nnnnn ����д
৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό�nn ��д
˥nnnnnnnnnnnnn ����д
୭ইˬ̲nnnnnnnnnnn���д
ጟnnnnnnnnnnnnnn���д
nnnnnnnnnnnnnn ��д
nnnnnnnnnnnnn���дذˬ

ᙢ̍ 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 1�  製Ъ麵包麵團。（請ਞቡୋ 152～153 ࠫӉ  
1 ～ 4 dᐝ༆νОႡЪᙢ̍）

ᙢ
ྠ
Ⴁ
Ъ {

 

ϓ
Җ

2�   
去除麵團ʫ的氣泡，分成 2 份，ผ成球狀讓ࠦڌ變得
Έ滑，然後蓋上̺᎑ໄ約 30 分鐘。

3�   

使用麵粉ಓ將᎑ໄ好的麵團זФ成約 10 Y 15 厘米的
長˙形，每次זФ一個，然後捲起。將接合處ໄ於中
間，使用麵粉ಓזФ至厚度約 10 厘米，從ڐਉ捲成ᑮ
ૅ狀。

4�  在麵包ᅼՈ中塗上ԑඎ牛油
（不包ܼ在材料中），將 3 
放入ᅼՈ中，接合處ضᅼՈ
長ᗙ放ໄ，麵包捲͋端位於
底部。

ᙢྠ;ࢹ時間

ϓҖ

2 將 1  放在烤焗盤上，將清水ᄝ灑在麵包麵團上ࠦձʫ
部，再放入下擱架೯至麵團ࠦڌၾᅼՈ一ᅵ高。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 40℃

30～40 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

ɚ
ϣ
೯


3 1�   

೯完畢之後，將 2  ၾ烤焗盤一同՟出並預
熱。

（標準預熱時間約為 7 分鐘）

ೌცৣ 37 PMaJO BSead
（37 ͣᙢ̍）

預熱程序
開始

開
始

烘
焗

2�   

預熱完畢之後，將 2  放在
烤焗盤上，放入下擱架加
熱。

ʢඪ४༬ؒ࣌ҝ�27�ʣɨ擱架

開
始

加熱程序
開始

3�  加熱完畢之後，՟出ᅼՈ放在Ꮮݖ上，趁熱塗上牛油
（不包ܼ在材料中）後иۍ。

預熱

ञ焗

手
動
烹
調

預熱程序j <CONVECTION> 熱風對流 

210℃

ञὯj <CONVECTION> 熱風對流 

200℃ 25～30 分鐘

ᙢ̍的ʔΝႡ法

將子乾浸入า水中ழʷ，然後去除水份。

製Ъ麵包麵團。（請ਞቡୋ 152～153 ࠫӉ 1 ～ 4 dᐝ༆νО

ႡЪᙢ̍）

± 完成Ӊ 1 �7 後，每次加入少許 1 的子乾攪拌。

請ਞϽ製Ъ麵包的Ӊ製Ъ。

1
2

3

烹調方法

子৻ᙢ̍ Υࣹᙢ̍

ҿࣘÿږ᙮ᅼՈ（約 11Ò21Ò1� ᩶Ϸ） 
ᙢ̍ᅼՈ Y 1 ࡈ（౷ஷ）

৷ഊᙢ४nnnn ����д
৻͎
�ೌცཫ೯ٙ�
ًಛό�nnnnn��д
˥nnnnnnn ����д

୭ইˬ̲nnnnnn��д
ጟnnnnnnnn ���д
nnnnnnnnn��д
nnnnnnnذˬ ���д
ɿ৻nnnnnn ���д

製Ъ麵包麵團。（請ਞቡୋ 152～153 ࠫӉ 1 ～ 4 dᐝ༆νО

ႡЪᙢ̍）

± 完成Ӊ 1 �7 後，每次加入少許合ࣹຟ攪拌。

請ਞϽ製Ъ麵包的˙ج製Ъ。

1

2

烹調方法

ҿࣘÿږ᙮ᅼՈ（約 11Ò21Ò1� ᩶Ϸ） 
ᙢ̍ᅼՈ Y 1 ࡈ（౷ஷ）

৷ഊᙢ४nnnn ����д
৻͎
�ೌცཫ೯ٙ�
ًಛό�nnnnn��д
˥nnnnnnn ����д

୭ইˬ̲nnnnnn��д
ጟnnnnnnnn ���д
nnnnnnnnn��д
nnnnnnnذˬ ���д
Υࣹnnnnnnn ���д
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ҿࣘÿ��෯

৷ഊᙢ४�ʊཀጜ��nnnn ����д
රጟ�nnnnnnnnnnnn���д
৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό��n ��д
�nnnnnnnnnnnnn ��д

˥nnnnnnnnnnnnn ����д
႓ጟאೊጟጟᆉ� nnnnnn���д
า˥� nnnnnnnnnnn���д

"

果（ࡡբ） 熱風對流 
CONVECTION

蒸煮 
STEAM

烹調方法

1 1�  將 A 放入碗中攪拌，讓水份完全麵粉іϗ，形
成團狀之後轉放至鋪有少ඎ高筋麵粉（不包ܼ在
材料中）的ʈЪࠦڌ上。༶用重以手用ɢ按
Ꮐ，並不時將麵團從低處סՑࣲ子上。如果麵團
༰硬，請加水並從旁觀察。   
߰麵團變Έ滑˲在זФ時可形成ᑛᇫ，ఱͪڌ揉
麵完成。
（ 揉麵度約25 މ℃。ᗫ於狀࿒，請ਞቡୋ 152 

ࠫ中的Ӊ 1 �7dᐝ༆νОႡЪᙢ̍）

ᙢ
ྠ
Ⴁ
Ъ {

 

ϓ
Җ

2�  將 1 中的麵團分4 މ 等份，蓋上濕̺೯約  
10 分鐘。

3�   

೯完畢之後，將麵團זФ25 މ 厘米長的՜狀，
Ꮫ轉一次，製成甜甜ਸ਼狀。在烹調紙上整齊排
好，放入烤焗盤，蓋上濕̺。

2 1�  將 1  ၾ烤焗盤一同放入下擱架೯。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 30℃

40～50 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

ሗءจ
請在按ɨ�START�（開）按ඐ之ۃᏨݟ
度ண定。
߰Ⴌ將度ண定މ൴過 100℃，ω̺̺א可
能會ഹ˦。

ɚ
ϣ
೯


2�  ೯完畢之後，՟出烤焗盤，然後՟ɨ濕̺。

ϓҖ

3 1�  將烤焗盤放入下擱架加熱。

（標準加熱時間約為 23 分 3� ߆）ɨ擱架

38 BaHeM（38 果） 加熱程序
開始

開
始

c・開蒸氣加熱。

烘
焗

2�  ν果ჼኜί中ᚤ起＊，請՟出烤焗盤，然後塗
上用า水ᙑ的႓糖אೊ糖糖漿。  
＊ ͟ 開加熱起ࠇၑ約 7 分鐘（約௵ቱ 16 分  

30 秒時）

3�  再次將 2 放入下擱架加熱。

ɨ擱架

開
始

加熱程序
開始

手
動
烹
調

3 �1j<STEAM> 蒸煮6～8 分鐘

3 �3j <CONVECTION> 熱風對流（無
預熱）190℃ 13～20 分鐘

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。
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Υࣹ

ዒ子醬

ዐբᑞ͒ 蘋果ᑞ͒

৷ഊᙢ४�nn ����д
රጟ�nnnnn���д
৻͎
�ೌცཫ೯ٙ�
ًಛό��nn ��д
�nnnnnn ��д

Υࣹnnnnnnn���д
˥nnnnnnn ����д
႓ጟאೊጟጟᆉ�n���д
า˥�nnnnnn���д

৷ഊᙢ४�nn ����д
රጟ�nnnnn���д
৻͎
�ೌცཫ೯ٙ�
ًಛό��nn ��д
�nnnnnn ��д

ዒɿᔽnnnnnn���д
˥nnnnnnnn���д
႓ጟאೊጟጟᆉ�n���д
า˥�nnnnnn���д

৷ഊᙢ४�nn ����д
රጟ�nnnnn���д
৻͎
�ೌცཫ೯ٙ�
ًಛό��nn ��д
�nnnnnn ��д
ዐͤ�nnnnn���д
͛ᑞ�ጋຟ��n ��д

˥nnnnnnn ����д
႓ጟאೊጟጟᆉ�n���д
า˥�nnnnnn���д

৷ഊᙢ४�nn ����д
රጟ�nnnnn���д
৻͎
�ೌცཫ೯ٙ�
ًಛό��nn ��д
�nnnnnn ��д
͛ᑞ�ጋຟ��n ��д
Ђ࣭�nnnnn ˇ

ᘼ؈ᔽnnnnnn���д
˥nnnnnnnn���д
႓ጟאೊጟጟᆉ�n���д
า˥�nnnnnn���д

使用 �CONVECTION�（熱風對流（無預熱））12�Ċd

ਗ਼Υࣹ烤約 15 分鐘，切成 5～8 ૩米的小෯иۍ。

請ਞቡ 1 ～ 3 ，ᐝ༆ႡЪ果（ࡡբ）的ਿ͉Ӊ。
＊在麵團ѩʴᓂ合之後加入合ࣹ。

1

2

在水中๓༆ዒ子ᔽ。

請ਞቡ 1 ～ 3 ，ᐝ༆ႡЪ果（ࡡբ）的ਿ͉Ӊ。
＊視乎ᔽ͒ᗳۨ而定，成品可能會有所不同。麵團༰硬

時，請加水並從旁觀察。

1
2

將ዐ皮切成 5 ૩米的小෯。

請ਞቡ 1 ～ 3 ，ᐝ༆ႡЪ果（ࡡբ）的ਿ͉Ӊ。

1
2

烹調方法

烹調方法

烹調方法

ҿࣘÿ��෯

ҿࣘÿ��෯

ҿࣘÿ��෯ ҿࣘÿ��෯

無ڀ果

藍莓

৷ഊᙢ४�nn ����д
රጟ�nnnnn���д
৻͎
�ೌცཫ೯ٙ�
ًಛό��nn ��д
�nnnnnn ��д

�n���д৻̒�৻؈ڀೌ
˥nnnnnnn ����д
႓ጟאೊጟጟᆉ�n���д
า˥�nnnnnn���д

৷ഊᙢ४�nn ����д
රጟ�nnnnn���д
৻͎
�ೌცཫ೯ٙ�
ًಛό��nn ��д
�nnnnnn ��д

ᔝᔽnnnnnn���д
˥nnnnnnnn���д
႓ጟאೊጟጟᆉ�n���д
า˥�nnnnnn���д

請ਞቡ 1 ～ 3 ，ᐝ༆ႡЪ果（ࡡբ）的ਿ͉Ӊ。
＊在麵團ѩʴᓂ合之後加入無ڀ果。

1

在水中๓༆ᔝ莓ᔽ。

請ਞቡ 1 ～ 3 ，ᐝ༆ႡЪ果（ࡡբ）的ਿ͉Ӊ。
＊視乎ᔽ͒ᗳۨ而定，成品可能會有所不同。麵團༰硬

時，請加水並從旁觀察。

1
2

在水中๓༆ᘼ果ᔽ。

請ਞቡ 1 ～ 3 ，ᐝ༆ႡЪ果（ࡡբ）的ਿ͉Ӊ。

1
2

烹調方法

烹調方法

烹調方法

ҿࣘÿ��෯

ҿࣘÿ��෯

"

"

" "

"

"

果ʔΝႡ法 º�ሗਞቡୋ�����ࠫ上ٙ�ࡡ�؈բ��dᐝ༆ਿ͉ႡЪӉfሗίԴ͜ۃਗ਼৷ഊ
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蕃߯

ලٺ௦ จόդਥ

৷ഊᙢ४�nn ����д
රጟ�nnnnn���д
৻͎
�ೌცཫ೯ٙ�
ًಛό��nn ��д
�nnnnnn ��д

߯͒�ೌ�nn ����д
႓ጟאೊጟጟᆉ�n���д
า˥�nnnnnn���д

৷ഊᙢ४�nn ����д
රጟ�nnnnn���д
৻͎
�ೌცཫ೯ٙ�
ًಛό��nn ��д
�nnnnnn ��д
ලٺ௦ຟ�nnn���д

ලٺ௦ᇔnnnnn���д
˥nnnnnnn ����д
႓ጟאೊጟጟᆉ�n���д
า˥�nnnnnn���д

৷ഊᙢ४�nn ����д
රጟ�nnnnn���д
৻͎
�ೌცཫ೯ٙ�
ًಛό��nn ��д
�nnnnnn ��д

˥nnnnnnn ����д
ጻ߯৻nnnnnn���д
ɻ४nnnnnn���дٺ

ႉ᎘nnnnnnn ��д
㊓nnnnnnn ��д
৻ሜբࣘ±nnn ��ਚ
±Դ͜௰ఃฌٙ৻ሜբ
ࣘdνᖯਔeෳਔ֥��
ෳਔ֥eٿ࠰f
႓ጟאೊጟጟᆉ�n���д
า˥�nnnnnn���д

使用߯͒而ڢ水。請ਞቡ 1 ～ 3 ，ᐝ༆ႡЪ果 

。的ਿ͉Ӊ（բࡡ）
1

在水中๓༆ලٺ௦ᇔ。

請ਞቡ 1 ～ 3 ，ᐝ༆ႡЪ果（ࡡբ）的ਿ͉Ӊ。

1
2

烹調方法

烹調方法

ҿࣘÿ��෯

ҿࣘÿ��෯ ҿࣘÿ��෯

ΐդਥ

৷ഊᙢ४�nn ����д
රጟ�nnnnn���д
৻͎
�ೌცཫ೯ٙ�
ًಛό��nn ��д
�nnnnnn ��д

դਥ�ೌጟ�nn ����д
ˬ̲nnnnnnn���д
႓ጟאೊጟጟᆉ�n���д
า˥�nnnnnn���д

將դਥၾ牛奶充分混合。

使用 1 而ڢ水。請ਞቡ 1 ～ 3 ，ᐝ༆ႡЪ果 

。的ਿ͉Ӊ（բࡡ）

1
2

將蕃߯乾約ଫ切成約 3～5 ૩米的ᑛ˪，然後將㊓及ႉ

᎘切ຟ。

請ਞቡ 1 ～ 3 ，ᐝ༆ႡЪ果（ࡡբ）的ਿ͉Ӊ。
＊ 在麵團ᓂ合Ց一定程度之後，加入ٺɻ粉、乾調բ料 

及 1。

1

2

烹調方法

烹調方法

ҿࣘÿ��෯

"

"

"

"

烹調方法

Ђݱᇼ

৷ഊᙢ४�nn ����д
රጟ�nnnnn���д
৻͎
�ೌცཫ೯ٙ�
ًಛό��nn ��д
�nnnnnn ��д
ಕ�nnnߡ �㕟��ਚ

˥nnnnnnn ����д
Ђ�ʲຟ�nnn���д
ᇼ�ʲϓᑛ˪�n���дݱ
႓ጟאೊጟጟᆉ�n���д
า˥�nnnnnn���д

ҿࣘÿ��෯

"

在平底㏉中Ђ，加入ݱᇼ後至微微上Ѝ。

請ਞቡ 1 ～ 3 ，ᐝ༆ႡЪ果（ࡡբ）的ਿ͉Ӊ。
＊ 在麵團ᓂ合至一定程度後，加入 1。

1
2

果ʔΝႡ法 º�ሗਞቡୋ�����ࠫ上ٙ�ࡡ�؈բ��dᐝ༆ਿ͉ႡЪӉfሗίԴ͜ۃਗ਼৷ഊ

ᙢ४ཀጜf
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ҿࣘÿ��dӊ᩶����ߒϷ

�nnਖ਼͜ᙢ४�ᛈ̍ج ����д
৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό�nn ��д
ٽ४nnnnnnnnnnnn ��д
nnnnnnnnnnnnnn ��д
˥nnnnnnnnnnnnn ����д

法̍ 熱風對流 
CONVECTION

蒸煮 
STEAM

烹調方法

1 1�  將鹽放入水中充分๓༆。

Ⴁ
Ъ
ᙢ
ྠ

2�  將ج包麵粉、乾͎及ٽ粉放入碗中，用手
Ъ攪拌。

3�  將 1 的水倒入 2 中，攪拌直Ց水ၾ麵粉完全混
合。形成團狀之後，轉放在鋪上少許高筋麵粉
（不包ܼ在材料中）的ؐ上。

4�  揉麵時༶用重以手用ɢ按Ꮐ，並不時將麵團
從低處סՑʈЪࠦڌ上，揉麵約 8～10 分鐘。

5�  如果麵團在זФ時可形
成ᇫ狀，ఱͪڌ揉麵完
成。麵團揉麵度約މ 
24℃。

2 1�   

將 1  的麵團放入塗上ಔي油（不包ܼ在材料中）
的耐熱碗中。܆上保鮮紙，在度27～25 މ℃ 的
ή˙೯約 120 分鐘。

c・ Դ͜˥تᘟ೯ࣛn�
放在烤焗盤上，放入下擱架೯成Շ࠴大小。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 30℃

80～90 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

ɓ
ϣ
೯


2�  麵團充分೯後，ආБ手ܸ༊。（ᗫ於狀࿒，請
ਞቡୋ 153 ࠫ中的Ӊ 3 dᐝ༆νОႡЪᙢ
̍），再次捲起時輕輕去除氣泡，းඎ不要去除過
多氣泡。

3�   
將 2 放入碗中，再次܆上保鮮紙，在約 25～27℃ 
的ᐑྤ中೯約 60 分鐘。

c・�Դ͜˥تᘟ೯ࣛn 
放在烤焗盤上，然後放入下擱架೯成約Շ࠴大
小。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 30℃

40～50 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

3 1�  ՟出 2  的麵團，輕輕放在鋪上高筋麵粉（不包ܼ
在材料中）的ࠦڌ上，分成 2 份，切௲ࠦಃʫ，輕
輕ᓂ合在一起，ࠦڌଫ微൨ၡу可。

ᙢ
ྠ
;
ࢹ
ࣛ
ග

2�  將麵團放在一̒的ω̺上，用̤一̒ω̺蓋住麵
團，再蓋上濕̺，放在าձ的ή˙᎑ໄ約 30 分
鐘。

ϣ

�௪ҿࣘܙ�
・�ᙢ̍ࠇܓ�
�̙˸Դ͜ૢًࠇܓ�
・ω̺
・ሜॷ
・ʲɠ
・ᙢྠᔷ׳ਖ਼ؐ͜

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

ୋ 2 ϣ
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4 1�  ਗ਼ 3  的麵團轉放在鋪
上少許高筋麵粉（不包
ܼ在材料中）的ࠦڌ
上，זФ成橢圓狀。

ϓ
Җ

2�  從後向ۃ疊 1�3，用
。部按Ꮐ接合處ܸ࣬ר

3�  再從ࠦۃ疊麵團，用
。部按Ꮐ接合處ܸ࣬ר

4�  繼續從Ⴣ端疊麵團，
再次用ܸ࣬ר部按Ꮐ接
合處，用ɢ按Ꮐ൨ၡ，
如同௴ி麵團ࣨ心一
ᅵ。

5�  如果麵團ݓழ，ۆ重ል
ආБ 4。用ᕐ手捲成約 
30 厘米長的߯狀。

5 1�  將ω̺鋪在烤焗盤上，
起ω̺成ᐍ狀。以接
合處位於ω̺之間底部
的˙ό，將麵團整齊排
好。用௵ቱ的ω̺蓋住
部。

ɚ
ϣ
೯


2�  將 1 放在上擱架೯。

上擱架

<'ERMENT> 
೯ 30℃

約 20  
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

ሗءจ

請在按ɨ�START�（開）按ඐ之ۃᏨ
。度ண定ݟ
߰Ⴌ將度ண定މ൴過 100℃，ω̺̺א
可能會ഹ˦。

6 ೯完畢之後，繼續用ω̺蓋好，以便在ञὯ之ۃ不
會變乾，然後ஹ同ω̺一起轉放在平վาձ的ή˙。

7 1�   
̥將烤焗盤放入上擱架預熱。

（標準預熱時間約為 11 分鐘）
上擱架

34 'SeODI BSead
（34 法̍）

預熱程序
開始

開
始

烘
焗

2�  用ؐ將麵團轉放在至烤焗盤大小的烹調紙上，接
合處位於底部。

3�   
預熱完畢之ۃ，ͭу使用切ɠ在麵團中間位ໄ的 
��� 處切 3 ɠ。˿中間切ɹ༰長，Շ端切ɹ約在麵
團中間處。

c 用切ɠ˪的中間位ໄ
ᅺা，輕輕分開一༸ 1 
˚ʩᄱ的ᐻქ。

4�   
預熱完畢之後，Ꮦ上̹ࠦ有ਯ的厚身Ὧ爐手ࢁ՟出
烤焗盤，將 3 的麵團ஹ同烹調紙一起轉放。＊ 

±放在ؐ上，會更轉放材料。 
放入上擱架加熱。

（標準加熱時間約為 28 分鐘）上擱架

開
始

加熱程序
開始

預熱

͜ɠਂ標া

ञ焗

●  請ਞቡୋ 167 ࠫ，ᐏ՟ج包製Ъ൨ɻ。
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烹調方法

1 1�  製Ъ麵團。請以ୋ 164 ࠫႡЪ法̍的Ӊ 1 ä 3  
等份 9 א等份（ᐦ麵包） 3 މ然後，分。ˏܸމ
（小ج包）。

ᙢ
ྠ
Ⴁ
Ъ 2�  將 1 的切分ਉ向ʫ，輕輕ᓂ合，讓ࠦڌ微微൨ၡ。

放在一̒ω̺上，用̤一̒ω̺蓋住，再蓋上濕
̺，放在าձ的ή˙᎑ໄ約 30 分鐘。

2 �ᐦᙢ̍�
將 1  的麵團轉放在鋪上少許高筋麵粉（不包ܼ在
材料中）的ࠦڌ上，෧ி形狀。請以ୋ 165 ࠫႡЪ
法̍的Ӊ 4 ，如要加入Ђ。ˏܸމ   ሗίӉ 
4  ਗ਼Ђ׳中間位置，在ሤ直捲起時ᓂ合。

�ʃ法̍�
將 1  的麵團轉放放在鋪上少許高筋麵粉（不包ܼ在
材料中）的ࠦڌ上，輕輕捲在一起，然後ቇ܆妥接
合處。

ϓ
Җ

3 ɚ次೯。請以ୋ 165 ࠫႡЪ法̍的Ӊ 5 ܸމ 
ˏ。

ሗءจ

請在按ɨ�START�（開）按ඐ之ۃᏨ
。度ண定ݟ
߰Ⴌ將度ண定މ൴過 100℃，ω̺̺א
可能會ഹ˦。

ɚ
ϣ
೯


4 ೯完畢之後，蓋上ω̺，以便麵團在ञὯ之ۃ不會
變乾，然後轉放在าձ平վ的ή˙，並繼續用ω̺蓋
好。

 

5 1�   
̥將烤焗盤放入上擱架預熱。

（標準預熱時間約為 11 分鐘）上擱架

34 'SeODI BSead
（34 法̍）

<INCREASE 1>
（加੶ 1）

預熱程序
開始

開
始

烘
焗

2�  用ؐ轉放，麵團接合處位於成烤焗盤大小的烹調
紙上。

3�  
 �ᐦᙢ̍��

預熱完畢之ۃ，用ᄼג
在麵團ਉࠦଉ切，並
分開̸̛Շᗙ。

�ʃ法̍� 
預熱完畢之ۃ，用切
ɠ切出ɤο狀。

4�   
預熱完畢之後，Ꮦ上̹ࠦ有ਯ的厚身Ὧ爐手ࢁ՟出 
烤焗盤，將 3 的麵團ஹ同烹調紙一同轉放。＊ 
＊放在ؐ上אᗳЧي品上，會更轉放材料。 
放入上擱架加熱。

（標準加熱時間約為 26 分鐘）上擱架

開
始

加熱程序
開始

ʲ（ʲ௲ࠦڌ）

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

●  請ਞቡୋ 167 ࠫ，ᐏ՟ج包製Ъ൨ɻ。

ᐦᙢ̍
PetJt 'SaODe（法̍）

熱風對流 
CONVECTION

蒸煮 
STEAM

�ᐦᙢ̍�
ҿࣘÿ���d���᩶Ϸdૢً

�nnਖ਼͜ᙢ४�ᛈ̍ج ����д
৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό�nn ��д
ٽ४nnnnnnnnnnnn ��д
nnnnnnnnnnnnnn ��д
˥nnnnnnnnnnnnn ����д

Ђnnnnnnnnnnnnnnቇඎ

�ʃ法̍�
ҿࣘÿ��d��᩶ϷdҖ

�nnਖ਼͜ᙢ४�ᛈ̍ج ����д
৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό�nn ��д
ٽ४nnnnnnnnnnnn ��д
nnnnnnnnnnnnnn ��д
˥nnnnnnnnnnnnn ����д

預熱

ञ焗



法̍ञ焗൨ɻ

வ݊ɓಛ༰ᗭञ焗的ᙢ̍dආචञ焗̙ࢪ˸ܿɓ下f 

˸下ࠅࠑᓃ為ܸˏdεϣྒྷ༊dவԬ൨ɻl

ҿࣘʿʈՈ
ცࠅतࣿҿࣘ�ν̍جਖ਼͜ᙢ४ʿٽ४�f

வԬҿࣘίᓃːֳʫѩϞ̈ਯf

ˇඎٽ४ึ˿͎һϞᐄቮd˲̙̋Ҟ೯ཀfሗਕ

̀ᆽඎ՟ҿࣘf

ႡЪ̀௪ʈՈ̍ج

ω̺� j�ᙢྠ;ࢹʿ೯

ᙢ̍ࠇܓ�j�ඎᙢྠ̙�ܓ˸Դ͜ૢًࠇܓ�

ʲɠ� j�̡ 

೯程序
ൖ˷ᙢᙢྠٙܓe࢙͜הኜאҿࣘଡ଼ΥϾ֛d೯ࣛ

ගʿૢ̙ঐึϞהʔΝf

္ૢԨᏐሜ೯ࣛගd˸کᙢྠ̙˸ጱദՑՇ࠴

ɽʃf

ર氣
ࣛࠇ

ࣙᝈ࿀ᙢྠОࣛጱദՑՇ࠴ɽʃdீאཀ˓ܸ༊Ꮸ

fݟ

൨ɻ

༊ഹჀჀϖϓ؎ًfʲʶ̘ৰཀεंאظ᎖ᐿᙃຠᙢྠf

ᙢྠ;ࢹ時間�ϓҖ
ί̆֙dᏐһ̋ءจܓdʔࠅᜫᙢྠᜊиf

ίᙢྠ;ࢹಂගdᆽڭᙢྠʔึᜊ৻f

ሗʶ͜ɢܲᏀזאФᙢྠfሗჀჀஈଣᙢྠdʔࠅ᎖ᐿᙃ

ᙢྠf

ʲɠ
͜ʲɠᑛήʲ௲ᙢྠࠦڌf

ν؈ሤٜʲ௲ᙢྠאʲ༰ଉdञὯ̙ܝঐೌجяତ̈ج

̍तϞٙᓠᓝҖًf

ʔΝذˬ՜ᙢྠ
ᙢλٙᙢྠ̙ঐʔ˄̻f�͜˓ܸזФܝd̙Ⴠฆז

Фdזجೌ͉࣬אФf�

ਗ਼ᙢܓண֛މ���ĊfᏐήሜҿࣘܓʿ܃f

ܓ
ܓછՓɤʱࠠࠅf

ίӊࡈӉʕѩᏐᆽඎᙢྠܓdԨቇሜf

��ä��Ċ�ٙ܃௰މቇ֝fί֙ࢀdҿࣘᏐ׳ɝᓞ�

иᔛf

ਗ਼ᙢ४ܓண֛މ���Ċdਗ਼˥ண֛މ���Ċdவ݊௰ቇ

֝ٙᙢܓf

ଢً
੭ʲٙᙢྠf

ɽᙢྠ上яၣࣸ dًʃᙢྠ上яɤοًf

͵̙ᛘЪ�LVQ�QF�f
ίʕගᐽʲf

๕Іˋኇf
��ä���᩶Ϸڗd̡ ϓ��� f˪
ञὯމܝ�����дf

ӂҖًfצ
��ä���᩶Ϸڗd̡ ϓ��� f˪

ञὯމܝ�����дf

��ä���᩶Ϸڗd̡ ϓ��� f˪
ञὯމܝ�����дf

ᘹ⊵
Җᙢྠ׳ໄҖᑛᙢྠf

ʃٝᗆʃٝᗆ

ᗳۨ̍ج

ˋ෫ᙢ̍
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ৎඍذnnnnnnnnnnnn���д
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ጻᑠnnnnnnnnnnnn ����д
ጟnnnnnnnnnnnnnn���д
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蕃薯法̍ 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 將蕃薯੭皮切成 1 厘米的˙෯。放入ᒢ中煮خ，加入
糖、ᓠᓝ͒及水，ᔧ蓋蕃薯у可。ܙ其ழʷ後加入鹽。
放入ᒢ中煮至水份蒸೯（備的ඎ約190 މ 克）。Ⴁ

Ъ

ࣘ

2 1�  將材料 A 放入碗中。加水混合，攪拌至粉͋完全๓
༆。所有材料ᓂ合後，轉放在鋪上少許高筋麵粉（不
包ܼ在材料中）的ࠦڌ上。༶用重以手用ɢผ
揉，並不時將麵團從低處סՑؐ上。

ᙢ
ྠ
Ⴁ
Ъ

2�  變Έ滑後，加入起ඍ油及ලٺ௦充分揉麵。麵團在加
入起ඍ油後變ழ時，זФ麵團。  
如果形成ᑛᇫ，ఱͪڌ揉麵完成（揉麵的௰Գ度約މ 
26℃。揉麵好的麵團Ꮠ༺Ցୋ 152 ࠫႡЪᙢྠ的Ӊ
 1�7 中ண֛的標準）。

3�  將 3 整ଣ成圓形，ᆽ保ࠦڌΈ滑。以ɹ向ɨ的˙ό
放ໄ。放入塗有一ᄴ起ඍ油（不包ܼ在材料中）的耐
熱碗中，然後܆上保鮮紙。

3 1�  將 2   放在烤焗盤上，放入下擱架೯。在೯中
從爐ഢ՟出一次，按Ꮐ去除氣泡。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 35℃

40～50  
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

ɓ
ϣ
೯
 {

 

ᙢ
ྠ
;
ࢹ
ࣛ
ග

2�   
೯完畢之後，請去除氣泡（請ਞቡୋ 153 ࠫӉ  
4 dᐝ༆νОႡЪᙢ̍），然後將麵團ผ成球狀。Ա

次蓋上乾̺、濕̺及保鮮紙，讓其᎑ໄ約 15 分鐘。

4 1�  用麵粉ಓזФ成約 30Ò26 厘米，在ሤ直˙向約 3 厘
米處及̸̛Շਉ 2 厘米處灑上料，然後從ڐਉ捲
起。按Ꮐ̸̛Շਉቇ܆妥接合處，整ଣ形狀。ϓ

Җ

2�  在烤焗盤中鋪上ω̺，ၳණω̺製成ᐍ狀，將 1 的麵
團放在̺ᐍ之間。用௵ቱ的ω̺蓋住，再蓋上濕̺。

ᙢྠ;ࢹ時間

5 將 4  放入下擱架೯。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 35℃

40～50  
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

ሗءจ

請在按ɨ�START�（開）按ඐ之ۃ
Ꮸݟ度ண定。
߰Ⴌ將度ண定މ൴過 100℃，ω̺א
̺可能會ഹ˦。

ɚ
ϣ
೯


6 1�   
೯完畢之後，將麵團ஹ同ω̺一起從烤焗盤中՟
出，用ቜл的ɠ切出ɧ個對ԉɠ。在ω̺上再܆上
保鮮紙，以便麵團在ञὯ之ۃ不會變乾。

烘
焗

2�   
̥將烤焗盤放入下擱架預熱。

（標準預熱時間約為 5 分鐘）

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 180℃ 預熱程序

開始

ɨ擱架

開
始

3�  用ؐ等輕輕將 1 的麵包麵團轉放在切௲成烤焗盤大小
的烹調紙上。

4�   
預熱完畢之後，Ꮦ上̹ࠦ有ਯ的厚身Ὧ爐手ࢁ՟出 
烤焗盤。將 3 的麵團ஹ同烹調紙一起轉放＊。 
＊放在ؐ上אᗳЧي品上，會更轉放材料。  
將清水ᄝ灑在麵團ᄝ水上，放入下擱架加熱。

ɨ擱架

27～32  
分鐘

加熱程序
開始

開
始

標া

預熱

ञ焗
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ˬԉ̍ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ��

�nnਖ਼͜ᙢ४�ᛈ̍ج ����д�
Эഊᙢ४�ʊཀጜ�nnnnnn���д
೯৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό�nn ��д
ጟnnnnnnnnnnnnnn ��д
nnnnnnnnnnnnnn ��д
˥nnnnnnnnnnnnnn���д
�nnnnnnnnn���дೌ�ذˬ
ᛌ͜ˬೌ�ذ�nnnnnn���д

烹調方法

1 1�  加入糖、鹽及 1�3 份清水，然後用攪拌ಏ攪拌將材料
๓於水中。

Ⴁ
Ъ
ᙢ
ྠ

2�  將ج包高筋麵粉及低筋麵粉放入 1 中輕輕攪拌，讓水
份完全麵粉іϗ。

3�  麵粉ʥ然я粉狀時，加入೯乾͎，輕輕混合  
2～3 次，然後在֠͊完全混合的狀࿒ɨ՟出，放在ʈ
Ъؐ上。

4�  逐少ᅣ開牛油，然後入麵團中，手ැ有如在麵團上
油ဒ。

5�  入牛油時ضഹ䇴ࠦપਗ，直至將牛油徹底混合。

6�  混合牛油之後，將麵團ၳ成一團，܆上保鮮紙，然後
在ᓞʫиᔛ約 30 分鐘。

2 在иۍ麵團ಂ間，製Ъ牛油
˪。牛油（90 克）在܃ɨ
ழʷ後放入ᇭ，用麵粉ಓ
˪Ф成約 10Ò10 厘米的ז
狀，然後放入ᓞиᔛ。 
 
 

���᩶Ϸ

3 1�  從ᓞ՟出 1 ，用麵粉ಓ
 Ф成約20Ò20 厘米，將ז
2  放在中間後起，不व

ᐻქ，ቇ܆妥接合處。 
 

���᩶
Ϸ

���᩶
Ϸᙢྠ

ذˬ

જ
ɝ
ˬ
ذ

2�  從中間位ໄ向外זФ 1，如同用麵粉ಓ按Ꮐ一ᅵ，形
成約 6 ૩米厚的長˙形，將麵團成ɧᄴ，܆上保鮮
紙，然後放入ᓞ᎑ໄ 30 分鐘。

3�  再次זФ成長˙形，成ɧᄴ後иۍ約 30 分鐘。

4�  再次זФ成長˙形，成ɧᄴ後иۍ約 60 分鐘。

4 1�  將 3 Ф成 15Ò40 厘米的長˙形，分成 9 個等໐ז 
ɧԉ形，底部8 މ 厘米。

ϓ
Җ

1

2 4 6 8

3 5 7 9

��᩶Ϸ

���᩶Ϸ

Ϸ᩶����ߒ

2�  在底部的中間ۧ直切開 1 厘米，然後̸̛ז開少許，
再捲ਗ麵團。

ʲ௲ ͂ක જৎ ҩϜ
อ˜Җً

5 在烤焗盤中鋪上烹調紙，以 4  的端位於底部的˙ό整
齊排放ɘ個。

6 1�  將清水ᄝ灑在 5  上，放入下擱架೯。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 30℃

50～60 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

೯

程
序

2�  ೯完畢之後，從烤焗盤中將麵團ஹ同烹調紙一起՟
出。

7 1�   
̥將烤焗盤放入下擱架預熱。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 210℃

開
始

預熱程序
開始

（標準預熱時間約為 7 分鐘） ɨ擱架

烘
焗

2�   
預熱完畢之後，Ꮦ上̹ࠦ有ਯ的厚身Ὧ爐手ࢁ՟出 
烤焗盤，將 6  的麵團ஹ同烹調紙一起轉放。＊ 
±放在ؐ上，會更轉放材料。 
放入下擱架加熱。

ɨ擱架

10～15  
分鐘

<CONVECTION> 
熱風對流 200℃ 加熱程序

開始

��ϣ

開
始

預熱

ञ焗



ᙢ
̍
ձ
ᑛ
ჳ

170

ͩञ熱風對流ᙢ̍ 熱風對流 
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蒸煮 
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ҿࣘÿ��dٜ᩶����ࢰϷ

৷ഊᙢ४nnnnnnnnnn ����д
Όᙢ४�ࠦ�nnnnnn ����д
೯৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό�nn ��д
ጟnnnnnnnnnnnnn ��ਚ
nnnnnnnnnnnnn ��ਚ
ᓠᓝ͒nnnnnnnnnnn ��ਚ
า˥�	��ä��Ċ
� nnn ���ä����д
ዔᝃذnnnnnnnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 1�  將高筋麵粉及全麵粉過ጜ入大ˉʂ的碗中。਼成ʆ
狀，並在中間開孔。將೯乾͎及糖倒入孔ʫ，逐
少倒入 ��� 的า水攪拌。混合後，加入ᓠᓝ͒及鹽。
然後，逐少倒入௵ቱ的า水，直Ց混合ي變ழ如Ѐ
ۧ。

Ⴁ
Ъ
ᙢ
ྠ

2�  麵團ᓂ合之後，在ಃ碗˙向Ꮨ͂麵團的同時揉麵。ڌ
ࠦ變Έ滑後，加入ዔᝃ油揉麵，直Ց攪拌ѩʴ。麵團
變Έ滑後，用ᕐ手輕輕展開，揉麵至ீ過麵團可以

得Ԉ手ܸ（ᗫ於狀࿒，請ਞቡୋ 152 ࠫӉ 1 �7d 
ᐝ༆νОႡЪᙢ̍）f

3�  將 2 ผ成球狀，讓ࠦڌΈ滑，以接合處位於底部的˙
ό放入塗有少ඎዔᝃ油（不包ܼ在材料中）的耐熱碗
中，然後用保鮮紙包妥。

2 1�   

將 1  放在烤焗盤上，放入下擱架೯成約Շ࠴大。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 40℃

40～50 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

ɓ
ϣ
೯
 {

 

ɚ
ϣ
೯


2�  Ꮸݟ೯狀࿒，去除氣泡。  

（請ਞቡୋ 153 ࠫӉ 3 ä 4 dᐝ༆νОႡЪᙢ
̍f）

3�   
將麵團整ଣ成圓形，ᆽ保ࠦڌΈ滑。܆上保鮮紙並᎑
ໄ約 15 分鐘。

4�  放在⧕有烹調紙的烤焗盤上，將 3 זФ成直ࢰ約 20  
厘米、高約 5 厘米，然後ᄝ灑少許清水。

5�   
將 4 放入下擱架೯。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 40℃ 約 30 分鐘 ೯程序

開始
Ӕ
֛

開
始

ɓϣ೯

ᙢྠ;ࢹ時間

ɚϣ೯

3 ೯完畢之後，將麵團ஹ同烹調紙ձ烤焗盤一起՟出。
在麵團ࠦڌ灑上高筋麵粉（不包ܼ在材料中），܆上保
鮮紙，以便麵團不會在ञὯ之ۃ變乾。

4 1�   
̥將烤焗盤放入下擱架預熱。

（標準預熱時間約為 11 分鐘）
ɨ擱架

34 'SeODI BSead 
（34 法̍）

預熱程序
開始

開
始

烘
焗

2�   

用ቜл的ɠض以對ԉ形ό切௲ 3  的ࠦڌ。

3�   
預熱完畢之後，Ꮦ上̹ࠦ有ਯ的厚身Ὧ爐手ࢁ՟出 
烤焗盤，將 2 的麵團ஹ同烹調紙一起轉放。＊ 
±放在ؐ上，會更轉放材料。 
放入下擱架加熱。

（標準加熱時間約為 28 分鐘）ɨ擱架

開
始

加熱程序
開始

ܸͪ的ৣ位ໄމ�上Ꮮݖ�，Ш͟於食ي會大షጱ
ദ，ΪϤ請將食ي放在�ɨᏞݖ�上烹調。

預熱

標া

ञ焗

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。
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µν果ӚϞҖᅼՈµ

將約 33 厘米（凸Ѐ 1 厘米） Ò 

2�5 厘米的紙ᇌ裹上፼紙，成圓

形後ո定Ց位。

●  請將ߵόᕦჳ分2 މ 份，在烤ᇌʫ烤製後食用。

όᕦ餅ߵ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ��dٜ᩶����ࢰϷ�Ò��
৷᩶�����ܓϷٙږ᙮ҖᅼՈ
৷ഊᙢ४�ʊཀጜ��nnn ����д
ጟ�nnnnnnnnnnnn ��д
೯৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό��
�� nnnnnnnnnnnn ��д
�nnnnnnnnnnnn ��д
ৎඍذ�nnnnnnnnnn ��д

˥nnnnnnnnnnnnn ����д
͗Ϸ४nnnnnnnnnnnn ቇඎ

"

烹調方法

1 1�  將 A 放入碗中攪拌，讓水份完全麵粉іϗ，形成團
狀之後轉放至鋪有少ඎ高筋麵粉（不包ܼ在材料中）
的ʈЪࠦڌ上。༶用重以手用ɢผ揉，並不時將
麵團從低處סՑࣲ子上。߰麵團變Έ滑˲在זФ時可
形成ᑛᇫ，ఱͪڌ揉麵完成。（揉麵度約26 މ℃。

ᗫ於狀࿒，請ਞቡୋ 152 ࠫӉ 1 �7dᐝ༆νОႡЪ
ᙢ̍f）

ᙢ
ྠ
Ⴁ
Ъ

2�  將 1 ผ成球狀，讓ࠦڌΈ滑，然後放入已塗上起ඍ油
（不包ܼ在材料中）的耐熱碗中，接合處位於底部，
並܆上保鮮紙。

2 1�   

將 1  放在烤焗盤上，放入下擱架೯。在೯中
՟出一次，按Ꮐ去除氣泡。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 30℃

50～60 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

ɓ
ϣ
೯
 {

 

ᙢ
ྠ
;
ࢹ
ࣛ
ග

2�  ೯完畢後，請去除氣泡（請ਞቡୋ 153 ࠫӉ 4 d
ᐝ༆νОႡЪᙢ̍）。

3�   
將 2 分成 6 份，ผ成球狀，Ա次蓋上乾̺、濕̺及鮮
紙，讓其᎑ໄ約 15 分鐘。

3 在烤焗盤上鋪上烹調紙，整齊排好ᅼՈ，然後在ᅼՈ底部
灑上͗米粉。重อၳ合麵團，用ᕐ手按平，放入ᅼՈ，有
͗米粉的一ࠦಃ上。
（無需將麵團製成ၾᅼՈ大小完全一ߧ。 麵團會在後ࠦ
的過程中變大。）

ϓ
Җ

ɓϣ೯

ᙢྠ;ࢹ時間

4 用烹調紙蓋上 3 ，將̤一個烤焗盤ᔕ轉放於部，然後
放入下擱架೯。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 35℃

40～50 
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

ɚ
ϣ
೯


5 ೯完畢之後，將烹調紙ஹ同烤焗盤一起՟出，܆上保
鮮紙，以便麵團不會在ञὯ之ۃ變乾。

6 1�   
̥將烤焗盤放入下擱架預熱。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 200℃

開
始

預熱程序
開始

（標準預熱時間約為 5 分鐘） ɨ擱架

烘
焗

2�   
預熱完畢之後，Ꮦ上̹ࠦ有ਯ的厚身Ὧ爐手ࢁ，՟出

烤焗盤，將 5  的麵團ஹ同烹調紙一起轉放。＊ 
＊放在ؐ上אᗳЧي品上，會更轉放材料。 
用烹調紙蓋住麵團，將̤一個烤焗盤ᔕ轉放於部，
然後放入下擱架加熱。

ɨ擱架

13～18  
分鐘

加熱程序
開始

開
始

預熱

ञ焗
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fߕᅃ໋ٙሖືᙢ̍މጓਿຖٙԒ̺͜ᔧႊИٙҖ࿒fϤߚڌ˾ෂᅃό໋ሖᙢ̮̍ٙҖd

ᅃό໋ሖᙢ̍ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿࡈ��
��ਖ਼͜ᙢ४�ᛈ上̍ج
�� nnnnnnnnnnn ����д�
ೌጟ৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό��
�� nnnnnnnnnnnn���д
ጟ�nnnnnnnnnnnn���д
�nnnnnnnnnnnn ��д
ᕒஐ�nnnnn ��৳�ʕഃɽʃ�
Ђ࣭�nnnnnnnnn �㕟��ਚ
ЂԌ⧝eථճذࣅ�n ࣬ኽࡈɛɹբ

ˬ̲nnnnnnnnnnn��ä���д
�nnnnnnnnn���дೌ�ذˬ
ɿ৻�nnnnnnnnn ����д
ᕏ؈�ऍɝৢݱʘʕ��nnn���д
ᓠᓝͤ�nnnnn ՟І��㕟ࡈ��ᓠᓝ
Ҿʠ˪�nnnnnnnnnn���д

�ৣࣘࡈ�����
Ҿʠ˪�nnnnnnnnnn���д
ጟ�nnnnnnnnnnn���д
Эഊᙢ४�nnnnnnnnn ��д
ஐͣ�͂ʴ��
�� nnnnn �㕟ࡈ���ʕഃɽʃ�

ஐරnnnnnn �㕟ࡈ���ʕഃɽʃ�
�ϓۜሜື�
๓ʷٙˬذnnnnnnnnnn���д
ጟᒲnnnnnnnnnnnnn ቇඎ

烹調方法

1 1�  在烤Ὧ盤上放ໄ一ੵ烹調紙，灑上 B 的Ҿʠ˪，然後
放在下擱架加熱。

<CONVECTION> 
熱風對流 

（無預熱）
150℃ 約 15 

分鐘 
加熱程序
開始ɨ擱架

Ӕ
֛

開
始

Ⴁ
Ъ
ᙢ
ྠ

加熱完畢後，͂開爐ܙژ૭。

2�  在子乾上倒上熱水，然後去水。

3�  將 A 放入碗中攪拌，讓麵粉іϗ全部牛奶。形成團狀
之後，轉放在鋪上少ඎ高筋麵粉（不包ܼ在材料中）
的ࠦڌ。用手大ɢ揉麵，並不時將麵團從低處סՑ
ʈЪࠦڌ上。

4�  麵團變得Έ滑後，將牛油分成 2 份加入麵團中ผʴ。
混合牛油之後，加入 B 再ผʴ。זФ麵團。如果形成
ᑛᇫ，ఱͪڌ已揉麵完成。（揉麵度約23 މ℃。ᗫ

於狀࿒，請ਞቡୋ 152 ࠫӉ 1 �7，ᐝ༆νОႡЪ
ᙢ̍。）

5�  將 4 ผ成球狀，讓ࠦڌΈ滑，然後放入已塗上牛油
（不包ܼ在材料中）的耐熱碗，接合處位於底部，並
。上保鮮紙܆

2 1�   

將 1  放在烤焗盤上，並放在下擱架೯。 
± ʫ部иۍ之後，請開一次೯。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 30℃

40～50  
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

ɓ
ϣ
೯


2�  ೯完畢後，請去除氣泡（請ਞቡୋ 153 ࠫӉ 4 ，
ᐝ༆νОႡЪᙢ̍）。

3 1�   
將 2 分成 2 份，ผ成球狀，Ա次蓋上濕̺、乾̺及保
鮮紙，讓其᎑ໄ約 20 分鐘。

ϓ
Җ

2�  用麵粉ಓ將 2  的ՇᗙᏀ長至ܯ身的橢圓形後將其對
，然後放在烤焗盤上，蓋上乾̺ձ濕̺。

ɓϣ೯

ᙢྠ;ࢹ時間

4 將 3  放在下擱架೯。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 30℃

30～40  
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

ሗءจ
請在按ɨ�START�（開）按ඐ之ۃᏨݟ度ண定。
߰Ⴌ將度ண定މ൴過 100℃，ԣ水̺̺א可能會ഹ˦。

ɚ
ϣ
೯


5 ೯完畢之後܆上保鮮紙，讓麵團不會在烹調之ۃ變得
乾ᐇ。

6 1�   
以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱）

180℃ 預熱程序
開始

（標準預熱時間約為 5 分鐘）

ೌცৣ
開
始

烘
焗 {

 

ϓ
ۜ
調
ື

2�  將 C 攪拌，加上部ৣ料，將蛋黃塗上麵團ࠦڌ，然
後再灑上部ৣ料。

3�   
預熱完畢之後，將 2 放在下擱架加熱。

ɨ擱架

17～22 分鐘 開
始

加熱程序
開始

4�  加熱完畢後，上已๓ʷ的牛油，並於徹底иۍ之後
在上ࠦ灑糖。

預熱程序

ञ焗

"

#

$
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●  如果܃高，٫א麵團的度上ʺ，請將麵團放入ᓞ，然

後再Ъ處ଣ。

ᕦழɝɹٙᙢ̍dৣ上ˬ͚ٙذಿբdϞνۜᎻጟ؈ɓছ

̺Ԣᆄ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿږ᙮̺ԢᆄᅼՈ�Yࡈ���

৷ഊᙢ४�ʊཀጜ��nnn ����д�
৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό�� ��д
�nnnnnnnnnnnn ��д
ጟ�nnnnnnnnnnnn���д
ᕒஐ�nnnnn ��৳�ʕഃɽʃ�

ˬ̲nnnnnnnnnnnnn���д
�nnnnnnnnn���дೌ�ذˬ
�ஐ૰�
ஐරnnnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ���
˥nnnnnnnnnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 1�  將 A 放入碗中攪拌，讓麵粉іϗ全部牛奶。形成團狀
之後，轉放在鋪上少ඎ高筋麵粉（不包ܼ在材料中）
的ࠦڌ。用手大ɢ揉麵，並不時將麵團從低處סՑ
ʈЪࠦڌ上。

Ⴁ
Ъ
ᙢ
ྠ

2�  麵團變得Έ滑後，將牛油分成 3 份加入麵團中ผʴ。
混合牛油變Έ滑後，如果麵團在זФ時可形成ᇫ狀，
ఱͪڌ揉麵完成。（揉麵度約30 މ℃。ᗫ於狀࿒，

請ਞቡୋ 152 ࠫӉ 1 �7，ᐝ༆νОႡЪᙢ̍。）

2 1�   

將 1  ผ成球狀，讓ࠦڌΈ滑，然後放入已塗上牛油
（不包ܼ在材料中）的碗中，接合處位於底部，用保
鮮紙包裹，然後以大約܃ 	25℃
 ೯。

ɓ
ϣ
೯
 {

 

ᙢ
ྠ
;
ࢹ
ࣛ
ග

2�  ೯完畢後，放入已鋪上保鮮紙的中按平，包裹保
鮮紙後放入ᇭ中，放入ᓞ 6 小時（過ց）。

3�  ೯完畢後，請去除氣泡（請ਞቡୋ 153 ࠫӉ 4 ，
ᐝ༆νОႡЪᙢ̍）。

4�   
將 3 分成 9 份，ผ成球狀，Ա次蓋上濕̺、乾̺及保
鮮紙，讓其᎑ໄ約 15 分鐘。

3 1�  在̺ԢᆄᅼՈ中塗上牛油（不包ܼ在材料中）。

ϓ
Җ 2�  將 2  再次製成球形，捲

ਗ麵團的 1�4～1�3，將麵
團෧ி成͘یࣹߡ的形
狀。

3�  將麵團放入ᅼՈ中，小
的一端向上，然後ҩਗձ
按Ꮐ麵團調整形狀。

4� 將 3 放在烤焗盤上，蓋上乾̺ձ濕̺。

ɓϣ೯

ᙢྠ;ࢹ時間

4 將 3  放在下擱架೯。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 30℃

40～50  
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

ሗءจ
請在按ɨ�START�（開）按ඐ之ۃ
Ꮸݟ度ண定。
߰Ⴌ將度ண定މ൴過 100℃，ω̺א
̺可能會ഹ˦。

ɚ
ϣ
೯


5 ೯完畢之後܆上保鮮紙，讓麵團不會在烹調之ۃ變得乾
ᐇ。

6 1�   
以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱）

200℃ 預熱程序
開始

（標準預熱時間約為 5 分鐘）

ೌცৣ
開
始

烘
焗

2�  預ಂಂ間，用Տ在麵團的ࠦڌ塗上蛋૰。

3�   
預熱完畢之後，將 2 放在下擱架加熱。

ɨ擱架

9～16 
分鐘

<CONVECTION> 
熱風對流 190℃ 加熱程序

開始

��ϣ

開
始

預熱程序

ञ焗

"
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Ιܓ烤餅 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ��෯

৷ഊᙢ४�ʊཀጜ�nnnnn ����д
৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό�nn ��д
ጟnnnnnnnnnnnnnn���д
nnnnnnnnnnnnnn ��д
ˬ̲nnnnnnnnnnnnn���д
˥nnnnnnnnnnnnnn���д
�ʊ๓༆�nnnnnnnnذˬ ቇඎ

烹調方法

1 1�  將高筋麵粉、乾͎、糖、鹽、牛奶ձ水放入碗中，
徹底揉麵 5～10 分鐘。

Ⴁ
Ъ
ᙢ
ྠ

2�  將 1 ผ成ࠦڌΈ滑的球狀，放入塗上ಔي油（不包ܼ
在材料中）的碗中，用保鮮紙包妥，然後在܃中೯
約 30 分鐘。

3�  ೯完畢之後分成 2 份，ผ成球狀，放在鋪上高筋麵
粉（不包ܼ在材料中）的ࠦڌ上，然後蓋上保鮮紙讓
其᎑ໄ約 15 分鐘。

2 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱）

300℃ 預熱程序
開始

（標準預熱時間約為 2� 分鐘）

ೌცৣ
開
始

預
熱
程
序

3 用 1  的麵團重ඎ，將所有材料זФ成長ɧԉ形。

ϓ
Җ

4 1� 將 3  放在烤焗盤上。

烘
焗

2�  預熱ҁଭʘܝdͭуਗ਼ 1 放在下擱架加熱。

ɨ擱架

3～8 分鐘 加熱程序
開始

開
始

・ 請ءจ，ჼ器ͪЫ預熱完畢之後，如൴過 10 分鐘
Ӛ有Ъ，ண定便會՟ऊ。

3�  加熱完畢之後，࣬ኽ個人喜好塗上๓ʷ的牛油。

將麵團揉麵至ˢ麵包麵團（Է如牛油
՜麵團）更މழ身ձᓂ手。

வಛᙢ̍ٙൃ˫˖�1މBP�%F�2VFJKP�dจٺ�݊ܠɻᙢ̍�fમ͜˝ᑠ४ЪމҿࣘdԴՉ̮ঌʫழf

ɻ௦ヘ波波ٺ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿࡈ���

˝ᑠ४nnnnnnnnnnn ����д�
ˬ̲�nnnnnnnnnn ����д
˥�nnnnnnnnnnn ����д
ಔذي�nnnnnnnnnn���д
�nnnnnnnnnn ༊բሜ

ᕒஐnnnnnnn ��৳�ʕഃɽʃ�
ɻ४nnnnnnnnnnnٺ ����д

烹調方法

1 1�  將 A 放入耐熱容器中，然後放在爐腔的中間位置（無
需蓋上蓋子）加熱，直至خᙜމ˟。

ೌცৣ
<MICROWAVE> 

微波 600W
3 分鐘～ 

3 分 30 秒
加熱程序
開始

開
始

Ⴁ
Ъ
ᙢ
ྠ

2�  ͭ у將 1 加入鋪上木薯粉的碗中，然後用ՒɠҞ攪
拌。蓋上濕̺，在า的ή˙蒸製 2～3 分鐘。

3�  在 2 中逐少加入͂ʴ的ᕒ蛋拌ѩ，然後再加入ٺɻ混
合。މиۍ之後，用ᕐ手揉麵。請ءจ不要燙傷。
（麵團иۍ之後會變得ᗭ以揉麵，ΪϤ請Ҟ揉麵。）

2 1�   
以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱）

190℃ 預熱程序
開始

（標準預熱時間約為 5 分鐘）

ೌცৣ
開
始

烘
焗

2�  將 1  分成 16 份，ผ成球狀，然後放在烤焗盤上。

3�   
預熱完畢之後，將 2 放在ɨᏞݖ加熱。

18～25 分鐘 加熱程序
開始

ɨ擱架

開
始

預熱程序

ञ焗

●  如果在Ӊ 1 �3 中Ӛ有揉麵妥，
麵團ఱ會я粉狀。

"
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ঌᑛ餅࠰ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ��dٜ᩶����ࢰϷ�
�टὯᆵࡈ���
�ᑛჳᙢྠ�
৷ഊᙢ४eЭഊᙢ४�ʊཀጜ��
c�nnnnnnnnnnn����д
৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό��
�� nnnnnnn �㕟��ਚ���д�
ጟe�nnnnnnnn ���ਚ
ዔᝃذ�nˇމ��㕟��ಷਚ���д�

�nnnnnnnnn܃�̲ˬ ���д
�ʫ�
ᖯਔ� nnnnnnnnnnn��˪
��ɻ�ᑛჳ͜ٺ್˂ nnnn ���д

�߯͒�
ॱጻ߯͒�nnnnnnnnn ���д
ෳਔ֥�ෳਔ֥eeႉ᎘�
�ጋຟ��nnnnn ࣬ኽࡈɛɹբ

"

#

烹調方法

1 1�  將 A 放入碗中。倒入牛奶並Ꮸݟ過程，以е麵團變
ᓂ。充分混合直至麵團ਂ好，然後將麵團放在ࣲ子上
徹底ผ揉，直至麵團變得ѩʴ。

Ⴁ
Ъ
ᙢ
ྠ 2�  將麵團ผ成球狀，放入塗上ዔᝃ油（不包ܼ在材料

中）的耐熱碗中，然後܆上保鮮紙。

2 1�   

將 1  放在烤焗盤上，然後放在下擱架上ආБ೯。ɓ
ϣ
೯


ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 40℃

25～35  
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

2�  ೯完畢後，將麵團ผ成球狀，܆上保鮮紙讓其᎑ໄ
約 10 分鐘。 
± 使用 2 個Ꮮݖ時，請將麵團切成 2 份，然後Іผ

成球狀。

3 ̥將烤焗盤放在下擱架預熱。

預
熱
程
序

（標準預熱時間約為 2� 分鐘）

ɨ擱架

36�1 ToNato � CIeeTe PJ[[a 
（36�1 蕃߯ٺɻᑛ餅）

<DECREASE 2>
（ಯ2 ࢮ）

預熱程序
開始

開
始

टὯᆵᅰ
�කʘۃdӻ୕ึʹಁᜑͪटὯᆵᅰձਞϽࠫ�

± 使用 2 個烤Ὧ盤時，請分別放在上ɨᏞݖ，並選擇 
�36�2 TPNBUP � CIFFTF PJ[[B�（36�2 蕃߯ٺɻᑛჳ）
（ᜑͪ的烤Ὧ盤މ ）<DECREASE 2>（ಯ2 ࢮ）。

ɓϣ೯

4 在፼紙上塗上ዔᝃ油（不包ܼ在材料中），፼紙的大小

Ꮠၾ烤焗盤同。用麵粉ಓ將 2 約 23 厘米ࢰФ成直ז 
的圓形，然後轉放在፼紙上。塗上以 B 混合而成的߯
͒，並在上ࠦ灑上ٺɻ。

5 1�  預熱ҁଭܝdͭуᏖ上̹ࠦ上有ਯ的厚身Ὧ爐手ࢁ՟出

烤焗盤，然後將 4  ஹ同烤焗盤一起轉放在፼紙上。±  

± 放在ؐ上，會更轉放材料。
烘
焗

ሗءจ

烤Ὧ盤會變得ڢ੬ӧ熱，ΪϤห請小心l

2� 將 1 放在下擱架加熱。

ɨ擱架

加熱程序
開始

（標準預熱時間約為 4 分鐘）

開
始

使用 2 個烤Ὧ盤時，請分別放入上ɨᏞݖ。  
（2 個烤Ὧ盤的ᅺ加熱時間約5 މ 分鐘）

・ 請ءจ，預熱完畢˲ჼ器ᚤ起後，如൴過 10 分鐘Ӛ
有Ъ，ண定便會՟ऊ。

6 加熱完畢之後加上ᖯਔ。
如Ҏૐ烹調更長時間，請延長烹調時間，٫א用手ਗञ
Ὧᅼό（無預熱）250℃ 加熱，並從旁觀察。

●  Ыɰ可મ用Іਗ˙ό使用 2 個烤Ὧ盤
製Ъ。請使用Շ࠴份ඎ的材料。

手
動
烹
調

<CONVECTION> 熱風對流（無預熱） 
350℃
1 個烤Ὧ盤j3～5 分鐘i 
2 個烤Ὧ盤j4～6 分鐘
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蕃߯水ˬٺɻᑛ餅 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 1�  將 A 放入碗中，然後加入牛奶並從旁觀察，讓麵團在不會
ᓂ手的ઋرɨၳ成一團。混合ѩʴ直至形成團狀之後，在
上將麵團捲Ꮐ至平վ狀࿒。Ⴁࠦڌ

Ъ
ᙢ
ྠ

2�  將麵團ผ成球狀，放入塗上ዔᝃ油（不包ܼ在材料中）的
耐熱碗中，然後܆上保鮮紙。

2 將 1  放在烤焗盤上，並放在下擱架೯。

ɨ擱架

<'ERMENT> 
೯ 40℃

25～35  
分鐘

೯程序
開始

Ӕ
֛

開
始

ɓ
ϣ
೯


3 ೯完畢後，將麵團ผ成球狀，܆上保鮮紙讓其᎑ໄ約 10 分
鐘。

4 ̥將烤焗盤放在下擱架預熱。

開
始

（標準預熱時間約為 2� 分鐘）

ɨ擱架

36�1 ToNato � CIeeTe PJ[[a 
（36�1 蕃߯ٺɻᑛ餅）

預熱程序
開始

टὯᆵᅰ
�කʘۃdӻ୕ึʹಁᜑͪटὯᆵᅰձਞϽࠫ�

± 使用 2 個烤Ὧ盤時，請分別放在上ɨᏞݖ，並選擇�36�2 
TPNBUP � CIFFTF PJ[[B�（36�2 蕃߯ٺɻᑛჳ）（ᜑͪ的
烤Ὧ盤ᅰމ ）。

預
熱
程
序

5 在፼紙上塗上ዔᝃ油（不包ܼ在材料中），፼紙的大小Ꮠ

ၾ烤焗盤同。用麵粉ಓ將 3 約 23 厘米的圓ࢰФ成直ז 
形，然後轉放在፼紙上。塗上以 B 混合而成的߯͒，並在上

ࠦ灑上ٺɻ。

6 預熱ҁଭܝdͭуᏖ上̹ࠦ上有ਯ的厚身Ὧ爐手ࢁ՟出 
烤焗盤，然後將 5  ஹ同፼紙一起轉放在烤焗盤上±。
±放在ؐ上，會更轉放材料。

ሗءจ

烤Ὧ盤會ɤ分ӧ熱，ΪϤ請加以小心。

7 將 6  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 4 分 3� ߆）

開
始

・ 請ءจ，ჼ器ͪЫ預熱完畢之後，如൴過 10 分鐘Ӛ有
Ъ，選ఊண定便會՟ऊ。

± 使用 2 個烤Ὧ盤時，請分別放入上ɨᏞݖ。 
（2 個烤Ὧ盤的ᅺ加熱時間約5 މ 分 30 秒）

烘
焗

8 加熱完畢之後加上ᖯਔ。
如Ҏૐ烹調更長時間，請延長烹調時間，٫א用手ਗञὯᅼ
ό（無預熱）250℃ 加熱，並從旁觀察。

蕃߯ٺɻᑛ餅的ʔΝႡ法
±�νҎૐႡЪᑛჳᙢྠձ߯͒dሗਞቡԨԴ͜ጻ߯ٺɻᑛჳٙ

Όҿࣘf

製Ъ麵團時，請ਞቡႡЪ蕃߯ٺɻᑛ餅的Ӊ 1 ä 3 。

在Ӊ 4  中，選擇�36�1 ToNato � CIeeTe PJ[[a�（36�1 蕃߯ٺɻᑛ餅）
<%ECREASE 1>（ಯ1 ࢮ）。

使用Ӊ 5  ЪމਞϽ，זФ麵團，然後̥塗上߯͒。

加熱時，請ਞቡӉ 6 ä 7 。（ᅺ加熱時間約4 މ 分 20 秒）

將ዔᝃ油倒在˦ᇋൄ上，然後灑上少ඎߡಕ調բ。

加熱完畢後，放上Ӊ 2 的จ大л風乾˦ၺձ˦ᇋൄ。

放上ٺɻക食用。

1

2
3

烹調方法

ҿࣘÿʫމ���ٙ΅ඎd�

Ϸ᩶����ࢰٜ

จɽлࠬ৻˦ၺ�ʲ˪�nnn ���д
˦ᇋൄnnnnnnnnnn �ä��෯
ዔᝃذnnnnnnnnnnn ቇඎ
ಕnnnnnnnnnnnnߡ ቇඎ
ɻ�nnnٺɻ�ˋ৵Ѕٺ್˂ ���д

ҿࣘÿ��dٜ᩶����ࢰϷ�
�टὯᆵࡈ���
�ᑛჳᙢྠ�
৷ഊᙢ४�ʊཀጜ��nnnn ���д
Эഊᙢ४�ʊཀጜ��nnnn ���д
৻͎�ೌცཫ೯ًٙಛό�
c�nnnnnn �㕟��ਚ�����д�
ጟ�nnnnnnnnnnnnn��ᅦ
�nnnnnn �㕟��ਚ�����д�
ዔᝃذ�nnnnn �㕟��ਚ���д�

��܃�̲ˬ nnnnnnnn ���д�
�ʫ�
ᖯਔ� nnnnnnnnnnn��˪
��ɻ�ʲϓ���᩶Ϸٙ෯ٺˬ˥
�� nnnnnnnnnnnnn ���д

�߯͒�
ॱጻ߯͒�nnnnnnnnn ���д
ෳਔ֥�ෳਔ֥eeႉ᎘�ጋຟ��
c�nnnnnnnn ࣬ኽࡈɛɹբ

"

Ů

จ大л風৻˦ၺʿ˦ᇋൄᑛ餅

●  Ыɰ可મ用Іਗ˙ό使用 2 個烤Ὧ盤製
Ъ。 請使用Շ࠴份ඎ的材料。

・ ˦ ᇋൄ可ྒྷ༊轉މ水אٿലൄ。

手
動
烹
調

<CONVECTION> 熱風對流（無預熱） 
350℃
1 個烤Ὧ盤j3～5 分鐘i 
2 個烤Ὧ盤j4～7 分鐘
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ҿࣘÿ��dٜ᩶����ࢰϷ
�ᑛ餅ᙢྠ�
৷ഊᙢ४�ʊཀጜ�� nnn ����д
��܃�̲ˬ nnnnnnn���д
ጟ� nnnnnnnnnnnn���д
� nnnnnnnnnn �㕟��ਚ
ᕒஐ� n ���д��㕟��৳dʕഃɽʃ�
৻͎
�ೌცཫ೯ًٙಛό��
�� nnnnnnnnnnnnn ��д

�ʫ�
��ಕ�ʲຟڡ n ��ʕഃɽʃࡈ��
��˪ᇼ�ʲϓᑛݱ nnnnn���д
Ђ�ʲϓᑛ˪�� nnnnn���д
ጋ⊵�ʲϓᑛ˪�� nnnnn���д
��ɻ�ᑛჳ͜ٺ್˂ nnn ����д
ዔᝃ� nnnnnnnnnnn ቇඎ

�߯͒�
ॱጻ߯͒�nnnnnnnnn���д
ෳਔ֥�ෳਔ֥dჂಕ˺Ⴢ͒�
�� nnnnnnnnnnnn ቇඎ

●  如使用̹ࠦ上有ਯ的ᑛჳ͒而͒߯ڢ，製Ъ會更加ᔊ。

ᑛ餅（ᙢ̍ᙢྠ） 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 1�  請按照製Ъ麵包的Ӊ，直至去除氣泡މ˟。（請ਞ

ቡୋ 152～153 ࠫ的Ӊ 1 � 4 dᐝ༆νОႡЪᙢ
̍f）

Ⴁ
Ъ
ᙢ
ྠ 2�  將麵團ผ成球狀，讓ࠦڌ變得Έ滑，然後蓋上濕̺讓

其᎑ໄ約 10 分鐘。

2 用麵粉ಓ將麵團捲Ꮐ成直ࢰ約 23 厘米的圓形，然後用Ꮫ
દ水份的濕̺٫א用保鮮紙蓋住，讓其᎑ໄ約 20 分鐘。

3 以 <CONVECTION> 熱風對流預熱（空燒）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱）

210℃ 預熱程序
開始

（標準預熱時間約為 7 分鐘）

ೌცৣ
開
始

預
熱
程
序

4 將麵團放在烤焗盤上，塗上以 A 混合而成的߯͒，然後
再灑上部ৣ料ձٺɻ。

5 預熱完畢之後，將 4  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

7～12  
分鐘

加熱程序
開始

開
始

烘
焗

ᑛ餅（ᙢ̍ᙢྠ）的ʔΝႡ法
±�ႡЪᑛჳᙢྠ�ᙢ̍ᙢྠ�ࣛdሗਞቡԨ௪ᑛჳᙢྠʿ߯͒ٙΌ

ҿࣘf

製Ъᑛჳ麵團時，請ਞቡႡЪᑛ餅（ᙢ̍ᙢྠ）的Ӊ  

1 ä 2 。

將ኀ的ᚨ乾切成 7 ૩米的ᐑ狀，ኀ໔逐次切ຟ，並切成 
2～3 厘米的෯。大ሃ去ಠ並去除ሃ໑。將ݱᇼ切成ᑛ˪，
並將ڡಕ切成ᐑ狀。

將 2 放入耐熱容器中，灑上鹽及ߡಕ，再上ͣൃৢ，然
後用保鮮紙܆妥。

將 3 放在爐腔的中間位置加熱 �MICROWAVE（微波）
6��W�d約 3 分鐘。加熱完畢後，౨೯௵ቱ熱ɢ並抹除水
份。

ञὯᑛჳ時，請ਞቡႡЪᑛ餅（ᙢ̍ᙢྠ）的Ӊ  

3 ä 5 f

1

2

3

4

3

烹調方法

製Ъᑛჳ麵團時，請ਞቡႡЪᑛ餅（ᙢ̍ᙢྠ）的Ӊ  

1 ä 2 。

՟Ԑ蕃߯ࣨ，切成ᑛ˪，然後ቇ抹除水份。抹除ч拿及
粟米的水份。將ݱᇼ切成ᑛ˪。

ञὯᑛჳ時，請ਞቡႡЪᑛ餅（ᙢ̍ᙢྠ）的Ӊ  

3 ä 5 f

1

2

3

烹調方法

ऎᒻҭ чࣅϷҭ
ҿࣘÿʫމ���ٙඎd
Ϸ᩶����ࢰٜ

ኀnnnnnnn����д
ɽሃnnnnnnn ���д
ͣൃৢnnnn �㕟��ಷਚ
ߡ�ಕ� nnnn༊բሜ

�

ᇼnnnnnnnݱ ���д
ಕnnڡ ��ʕഃɽʃࡈ��
��ɻ�ᑛჳ͜ٺ್˂
�� nnnnnnnn ���д

ҿࣘÿʫމ���ٙ΅
ඎdٜ᩶����ࢰϷ

ᜦ᎘чࣅnnnn ���д
ᜦ᎘Ϸ�Ϸ��
�� nnnnnnnn ���д
ጻ߯nnnnnnn ���д

�

ᇼnnnnnnnݱ ���д
��ɻ�ᑛჳ͜ٺ್˂
�� nnnnnnnn����д
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ҿࣘ

ᙢ̍nnnnnnnnnnnn�ä��˪

Ⴍ 烹調ಂ間ჼ器೯出ᚤᑊ時，請將麵包 
ᔕ轉。

1 �Է子jΟ̡ Y 2 ˪（ᙢ̍ܓێjʲϓ 6 ˪）�
將ደ烤架放在烤焗盤上，然後將 2 ˪麵包放在中間位置。
・  如使用�48 SUFBN TPBTU�（48 蒸烤Ο̡），請將清水

倒入蒸氣Ꮇ水т，並將其妥善安裝。

2 將 1  放在上擱架上，並࣬ኽᏐ的烹調程序ʿண֛
的ᙢ̍˪ᅰ烹調f

上擱架

46�2  ToaTt 
（46�2 烤Ο̡）

開
始

加熱程序
開始

（Շ၇大ʃ的標準加熱時間ѩ約為 5 分 3� ߆）

・  開3   之後，ӻ୕會ᜑͪ௵ቱ時間。
± 如使用иࡖ麵包，請ண定�47މ TPBTU 	'SP[FO
� 

（47 烤Ο̡（иࡖ））。

MANUAL

टὯᆵᅰ
�කʘۃdӻ୕ึʹಁᜑͪटὯᆵᅰձਞϽࠫ�

± 轉ਗҩౚ，更ҷᜑͪ的麵包˪
ᅰ 	1÷2
。

●  Ы可࣬ኽ喜好選擇完成程度。
開之後，請於 15 秒ʫ轉ਗҩౚ。
・  <INCREASE>（加੶）及 <DECREASE>（ಯࢮ）分別有 

3 個චݬ可Զ選擇。

ಯࢮ 加੶ᅺ
3 2 1 1 2 3

切成 6 ˪

切成 4 ˪

切成 8 ˪

ʔΝҁϓ程ܓ的၇ܔᙄܓێ
・  爐ഢʫ的部ண有加熱器，ΪϤ如使用ᅺண定ञ

Ὧ，厚身的麵包ᕙЍ會變得༰ଉ，而ᑛ身的麵包ᕙЍ
。會變得༰ۆ

手
動
烹
調

�(3*--��ደट
��ä��˪�
ਗ਼ደ烤架׳ί烤焗盤上，然後將麵包放在
中間位置。放在上擱架烹調 3 分 30 秒至 
4 分 30 秒。ჼ器೯出ᚤᑊ後းҞᔕ轉，
然後烹調 1 分鐘至 2 分 30 秒。

�$0/7&$5*0/��ᆠࠬ࿁ݴ�Ϟཫᆠ����Ċ��
�ä��ʱᙒ
��ä��˪�
̥ਗ਼烤焗盤放在下擱架預熱。（預熱時間
約11 މ 分鐘）
預熱完畢後，Ꮦ上̹ࠦ上有ਯ的厚身Ὧ爐
手ࢁ՟出烤Ὧ盤，然後放在下擱架烹調。

・� 蒸烤Ο̡無ج以手ਗண定完成。
・  如以上ࠑ˙ό烹調иࡖ麵包，麵包的ʫ

部ఱ可能̥有微，٫א麵包的ᕙЍ不ѩ
ʴ。

±̙ደट���˪א���˪f

烤Ο̡�烤Ο̡（иࡖ） ደ烤 
(RI--

3
ჼ器೯出ᚤᑊ後，ͭуᔕ轉麵包，按�START� 
（開）開ञὯ（請將麵包放在中間位置）

ሗءจ

烤Ὧ盤及燒烤ݖ可能會變得ڢ੬ӧ熱，ΪϤ請Ꮦ上̹
ࠦ上有ਯ的厚身Ὧ爐手ࢁ。
請՟出烤Ὧ盤。

4 ჼ器೯出ᚤᑊ，уͪڌञὯ完畢。請ͭу՟出。

± 如果成品яͣЍ，請將Ҏૐ繼續ञὯ的一ᗙ向上ᓖ放，
然後延長ञὯ時間，א使用手ਗ的 <(RI-->（燒烤）ண
定，並္視加熱ઋر。（烹調ಂ間不可ᄣ加烹調份ඎ）

●  厚身麵包，以及加入大ඎ糖份אইٴ的麵包，可ञὯ出༰
ଉ的ᕙЍ。

●  視乎麵包種ᗳ、大小、水份ўඎ及ʫ部度ձᔕ轉時ዚ而
定，成品的ᕙЍ可能會有所不同。

●  視乎麵包種ᗳ、大小、厚度ձиࡖ程度而定，иࡖ麵包的
成品ᕙЍ可能會有所不同，˲可能無ج在中間位ໄ加熱。

± 選擇�48 SUFBN TPBTU�（48 蒸烤Ο̡）使用蒸氣加
熱，可ᐏ得外ঌʫழ的ࣖ果。

ᔕࠦ

蒸烤Ο̡ ደ烤 
(RI--

蒸煮 
STEAM

ཫ̋ࠇᆠࣛග

ሜҏ
���5PBTU�

����टΟ̡�

���5PBTU�	'SP[FO
�
����टΟ̡�
�иࡖ��

���4UFBN�5PBTU�
����ႋटΟ̡�

̋ᆠࣛග 約 5 分 30 秒 約 7 分 40 秒 約 6 分 30 秒

ίϤࣛගᔕᔷ 約 4 分鐘 約 5 分 20 秒 約 4 分 30 秒



179

●  ͟ 於வ種麵團需要大ඎ牛油，ΪϤ對度ɤ分ઽช。請在૭
ଗ的ג間備材料，使用ᓞ，讓ʈՈ及材料保ܵиࡖ，並
Ҟ備材料。

●  麵團;ࢹ時，̀܆上保鮮紙。將其放在平ؐ上，然後π放
在ᓞ中。麵團;ࢹ之後會變得更處ଣ。

●  如果捲Ꮐ的麵團厚度不ѩ，在ञὯ過程中會不ѩʴήጱദ。
疊ɧ次並捲Ꮐ開麵團時，麵粉ಓ需要保ܵ水平，並ѩʴή
Ꮐ在麵團上，使麵團厚度ѩʴ。

●  Ы可使用̹ࠦ上有ਯ的иࡖҭ皮（400 克）。

蘋果ҭ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘ����᩶Ϸږ᙮ҭᅼ�Yࡈ���
�ҭͤҿࣘ�
Эഊᙢ४�nnnnnnnn ����д
৷ഊᙢ४�nnnnnnnnn���д

nnnnnnnnnnnnذˬ ����д
ʺnnnnnnnnnnnn���૩˥ࡖ
�ʫ�
��؈ᘼߎ nnnnn ������дࡈ��
ጟ� nnnnnnnn ���ä����д
ᓠᓝ͒� nnnnn ՟І��㕟ࡈ��ᓠᓝ
㺦ৢ� nnnnnnnnnn ��ಷਚ
Ђ࣭� nnnnnnnnnnn ቇඎ

�ஐ૰�
ஐර� nnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��
˥� nnnnnnnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 1�  ᘼ果去皮，切成 5 ૩米厚的ሀሁ形狀，放入耐熱容
器中，再上ᓠᓝ͒及灑糖，然後蓋上蓋子。ʫ


Ⴁ
ج

2�  將 1 放入爐腔的中間位置加熱。加熱ಂ間攪拌 2～3 
次，讓成品更加ѩʴ。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 12 分鐘
開
始

加熱程序
開始

3�  加熱之後，᎑ໄ 1～2 小時。倒去烹調後的૰，
倒上㺦ৢ並加入Ђ࣭。

2 1�  將 A 過ጜ入碗中，加入切成 1 厘米෯的牛油，
然後用ɠאҭਖ਼用ɠ攪拌，直至形成紅豆大小的
෯狀。

Ⴁ
Ъ
ҭ
ͤ 2�  將 3～4 的ࡖ水加入 1 混合，使其不會ᓂະ。攪拌

至微濕狀࿒之後ၳ成一團，然後蓋上保鮮紙，並於
૭的ג間中᎑ໄ約 30 分鐘。

3�  將Ӊ 2 的麵團Ꮐ成長
˙形，疊 3 次並蓋上
保鮮紙。在ᓞ中᎑ໄ
約 20 分鐘。重ልϤ一過
程 5 次。

3 1�  將麵團分2 މ 等份。將
其中一份Ꮐ至 3 ૩米
厚，然後放在ҭ碟上。
碟ᗙवɨ 5 ૩米ᗙᇝ，
切去多ቱ麵團。用叉在
底部刺孔，然後放上 1  
的ᘼ果。

ϓ
Җ

2�  將௵ቱ的麵團Ꮐ成  
25 Y 21 厘米，並切成  
10 ૢ 1�5 厘米ᒪ的長
ૢ，及 3 ૢ 2 厘米ᒪ的
長ૢ。

3�  1 ʹ叉重疊Ӊ 2 的  
1�5 厘米長ૢ，形成ၣࣸ
ྡࣩ。然後，用 2 厘米
ᒪ的麵團在ᗙᇝఖਸ਼，並
切去多ቱ的麵團。在重疊
的位ໄ塗上蛋૰，並π放
在ᓞʫ約 30 分鐘。

4 預熱（空燒水波爐）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 200℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 5 分鐘） 

預
熱
程
序

5 預熱完畢後，將蛋૰塗上 3  的ࠦڌ，然後放在 
烤焗盤上，再放在下擱架加熱。

ɨ擱架

29～34  
分鐘

開
始

加熱程序
開始

烘
焗

"

甜
品
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ऎၧஐጞ 熱風對流 
CONVECTION

蒸煮 
STEAM

烹調方法 ＊ 將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善
安裝。

1 將蛋ͣ放入碗中，然後以切
௲ਗЪ輕輕೯͂蛋ͣ。將 
1�2 份糖分成 2～3 份，在攪
拌時加入。繼續攪拌，直至
形成尖。
・  可使用手攪拌ዚ，讓Ы

更͂ʴ材料。

�蛋ͣᒲ�

2 將蛋黃、௵ቱ的糖、牛油ձ
雲呢拿香精放在̤一৳碗中
混合。೯͂蛋黃，直至變得
ͣ而ᓂ厚。

೯͂蛋黃

3 將Ӊ 2  加入Ӊ 1  
中。用攪拌ಏ攪拌混合ي，
೯͂至可在混合ي上ᄳο。

4 將牛油及牛奶放入耐熱容器中，並放入爐腔的中間位置
（無需蓋上蓋子）加熱，將牛油๓༆。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

20～30 秒
開
始

加熱程序
開始

5 將低筋麵粉一次過ጜ入 3  
的材料中。

6 用ՒɠҞ攪拌麵團將其攪
拌，Ϥ時不要Ꮪ出氣泡。

7 在௵ɨ少ඎ麵粉時，在Ւɠ上倒上๓༆的牛油，然後

用ᗳЧ˙όҞ混合 6 ，直至不Ց麵粉及牛油。

๓༆的牛油

8 預熱（空燒水波爐）。

（標準預熱時間約為 5 分鐘）

ೌცৣ 41 SQoOHe Cake 
（41 ऎၧஐጞ）

開
始

預熱程序
開始

預
熱
程
序

� 將麵團倒入ᅼՈ中，然後͟ 
5～10 厘米高的位ໄ放ɨ 2
～3 次，以去除大氣泡。

1� 預熱完畢後，將 �  放在烤焗盤上，並放在下擱架加
熱。

ɨ擱架

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 3� 分鐘）

烘
焗

・  請ྒྷ༊ౢ入竹ᜀ然後՟出。竹ᜀ乾身ఱͪڌञὯ完
成。

11 ञὯ之後，將ᅼՈ從 20～30 厘米的高度直接放ɨ，以
ᙑ出空氣。將其ᔕ轉，然後放在燒烤ݖ上。小心除
Ὧ爐紙，然後放ໄ蛋ጞܙ૭。

12 用૱奶油ձ草莓裝ུ 11 。

●  如果用品（Է如碗ձ攪拌ಏ）上ڝ有水份、油份及Ϯဌ，蛋ͣ
ᒲఱ可能無ج輕೯͂及變硬，氣泡ɰ可能會Ꮪॎ。請ᆽ保
用品時Ս清洗乾淨ձ抹乾。

●  у使有少ඎ蛋黃ၾ蛋ͣ混合，蛋ͣᒲɰ可能無جԄ好͂起，Ϊ
Ϥ請ʶ使用。

ҿࣘÿ���᩶Ϸٜږࢰ᙮ஐጞᅼ�Yࡈ���

ԫ௪Ⴁ

・  將少ඎ牛油（不包ܼ在材料中）塗တᅼՈ的底部ձਉᗙ，然後鋪上烹調紙。

Эഊᙢ४�ʊཀጜ�nnnn���д
ஐͣnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��
ஐරnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��
ጟ�ʊཀጜ�nnnnnnn���д
ˬ̲nnnnnnnnnn ��ಷਚ
�ʲຟ�nnnnnnn���дذˬ
ථճ࠰ࣅၚnnnnnn ༊բሜ

�ذ̲૱�
ᒻ̲ذ� nnnnnn ����૩ʺ
ጟ� nnnnnnnnnn���д
ͣᚆή� nnnnnnn ��ಷਚ

ণnnnnnnnnnnn ቇඎ

手
動
烹
調

<CONVECTION> 熱風對流（有預熱）180℃  
27～32 分鐘

Эጟᗅ�÷�ሗਞቡୋ�����ࠫf

甜
品
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ϡ̚ɢऎၧஐጞ 熱風對流 
CONVECTION

蒸煮 
STEAM

ҿࣘÿ���᩶Ϸٜږࢰ᙮ஐጞᅼ�Yࡈ���

Эഊᙢ४nnnnnnnnnnn���д
̙̙४nnnnnnnnnnnn���д
ஐͣnnnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��
ஐරnnnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��
ጟ�ʊཀጜ�nnnnnnnnn���д
ˬ̲nnnnnnnnnnnn ��ಷਚ
�ʲຟ�nnnnnnnnn���дذˬ

烹調方法 ＊ 將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥
善安裝。

1 將少ඎ牛油（不包ܼ在材料中）塗တᅼՈ的底部ձਉ
ᗙ，然後鋪上烹調紙。將低筋麵粉ձ可可粉一起過
ጜ。

2 按照Ӊ 1 ～ 12  的說明，ᐝ༆νО烹調ऎၧஐጞf
・  ͟於可可粉的油份，氣泡可能會容ॎ，ΪϤ請း

ඎಯ少混合麵團的次ᅰ。

Ꮸݟϓۜ

ञ烤Ԅλ的ஐጞᏐ༈j
ᇘ而ѩʴ。
ᔮ有彈性，形狀Ԅ好。
・  如果成品不Գ，請ቡᛘɨڌ，ᐝ༆在製Ъ之ۃ如О烹調。

�ዑ切ࠦ�

± 視乎೯͂א混合麵團的˙٫א，جᅼՈ的用料而定，೯大א成品的狀࿒
可能會有所分別。 
如果Ыቇ፭從所ͪ˙ج，Шʥ͊༺ߧଣซࣖ果，請ྒྷ༊調高א調低  
10～20℃。

ञೈϓۜ�ዑʲࠦ� ϓΪ

ጱദ不ԑ，混合ي˄ዢະ。
● ᕒ蛋͂೯不ԑ。
● 加入麵粉Χ過度混合。
●  製Ъ麵團後Ӛ有ͭуञὯ。

蛋ጞ粗ᐳ，麵粉保ܵ粉͋狀。 ● 麵粉Ӛ有過ጜ。
● 麵粉混合不充分。

蛋ጞ過乾，中間෭。
● ೯͂ᕒ蛋的時間˄長。
●  麵團放入ᅼՈ中時Ӛ有去除氣泡。
●  ञὯ之後，氣泡֠͊去除。

成品的ࠦڌ有明ᜑ的。

¾  ʔΝஐጞ大ʃ的΅ඎձ加熱時間ܸˏ

���᩶Ϸ ���᩶Ϸ ���᩶Ϸ

ஐͣ 1 個（中等大小） 2 個（中等大小） 4 個（中等大小）

ஐර 1 個（中等大小） 2 個（中等大小） 4 個（中等大小）

ጟ 30 克 60 克 120 克

Эഊᙢ४ 30 克 60 克 120 克

ˬ̲ 1 匙 2 匙 11�3 ಷ匙

ذˬ 5 克 10 克 20 克

ञೈ˙ό <CONVECTION> 熱風對流（有預熱）180℃

̋ᆠࣛගܸˏ 21～26 分鐘 22～30 分鐘 27～32 分鐘

ذ̲૱
將鮮奶油、糖ձͣᚆή倒入碗中。將有Ώ的水放在
碗的ɨࠦ，將混合ي೯͂至奶油狀。如過度೯͂א
度過高，混合يఱ會分ᕎ，並可能會於後̰去
形狀。用Ώ水將度保ܵ在低於 10℃，並Ҟ೯
͂材料。使用於иۍ的ږ᙮碗，可使೯͂程序更
加容。

手
動
烹
調

<CONVECTION> 熱風對流（有預
熱）180℃ 27～32 分鐘

甜
品
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ҿࣘÿ���᩶Ϸٜږࢰ᙮ஐጞᅼ�Y�
ࡈ��

Эഊᙢ४nnnnnnnnn���д
Ҿʠ४nnnnnnnnnn���д
ஐͣnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��
ஐරnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��
ጟ�ʊཀጜ�nnnnnnn���д
Ԍၵnnnnnnnnnn���д
ˬ̲nnnnnn ���д���ಷਚ�
ථճ࠰ࣅၚnnnnnn ༊բሜ

Эጟ・ऎၧஐጞ

ҿࣘÿ��᩶Ϸٜࢰᕦჳᅼ�Yࡈ���

Эഊᙢ४�nnnnnnn���д
Ҿʠ४�nnnnnnn ����д
೯४�nnnnnnnn ��ਚ

բԪnnnnnnnnࡡ ����д
ጟnnnnnnnnnnnn���д
ᕒஐnnnnn ��৳�ʕഃɽʃ�
ˬ̲nnnnnnnnnnn���д

Эጟ・ᕦ餅

ҿࣘÿ���᩶Ϸ͍˙ҖᅼՈ�
�ֵʕ٤�Yࡈ���

ጟnnnnnnnnnnnn���д
Ԍၵnnnnnnnnn ����д
ᕒஐnnnnn ��৳�ʕഃɽʃ�
Эഊᙢ४�nnnnnnn���д
Ҿʠ४�nnnnnnnn���д
̙̙४�ೌጟ��nnnn���д
೯४�nnnn��д��㕟��ਚ�
Υࣹ�nnnnnnnnn���д
Ҿʠ�nnnnnnnnn���д

Эጟ・̺ ̵ࣦஐጞ

±1jᅰ࣬࠽ኽ˚͉˖部߅ኪ�˚͉食品ᅺ成分ڌ�（ୋ 7 و）Զ。（糖݊၁水ʷ合ي中去除食يᜄၪ後得出的 
成分）
±2jၾ烹調食ᗅ的ਿ͉食ᗅˢ༰。請以ϤЪܸމˏ。

ਿ͉ಛऎၧஐጞ÷ୋ 18� ࠫ

ਿ͉ಛᕦ餅÷ୋ 18� ࠫ

ਿ͉ಛ̵̺ࣦஐጞ÷ ୋ 1�5 ࠫ

烹調方法

Ǻ  將Ԫ及糖放入碗中೯ʴ，然後逐少加入͂ʴ的ᕒ蛋及牛奶並混合ѩʴ。

ǻ  將 A 過ጜ入 Ǻ 中混合。將材料分成等份放入ᅼՈ中，然後放在烤焗盤
上。

Ǽ  按照ᕦჳ烹調˙ج的Ӊ 3  預熱。

ǽ  按照ᕦჳ烹調˙ج的Ӊ 4  加熱。（加熱時間25～18 މ 分鐘）

烹調方法

Ǻ  將 B 切成 7～8 ૩米的෯。

ǻ  將豆ၵ放入碗中用攪拌ಏ混合，直至團෯變小。加入糖攪拌。

Ǽ 在  ǻ 中加入͂ʴ的ᕒ蛋並混合ѩʴ。

ǽ  將 A 過ጜ入 Ǽ 中，然後用ᇭՒɠ攪拌，再加入 1 混合。

Ǿ  按照̵̺ࣦ蛋ጞ烹調˙ج的Ӊ 6  預熱。

ǿ  按照̵̺ࣦ蛋ጞ烹調˙ج的Ӊ 7 ～ 8  加熱。  
（加熱時間30～23 މ 分鐘）

"

#

烹調方法

Ǻ  將ᘫ放入碗中，並鋪上ᄼגሊ͛紙，然後放入Ԫ， 
去水，放入ᓞ中൴過 3 小時。

ǻ  將糖倒入૱奶油中೯͂。 

Ǽ  將೯͂順滑的材料加入 ǻ，並將 Ǻ 分成 2 份分別混ʴ。

ҿࣘÿ���᩶Ϸஐጞᅼ�Yࡈ���

ಔذ̲૱يnnnnnn ����૩ʺ
բԪnnnnnnnnࡡ ����д
ጟnnnnnnnnnnnn���д

Эጟ・૱̲ذ

ਿ͉ಛ૱̲ذ÷ୋ 181 ࠫ

͜豆ၵႡϓ的ᕦழ̵̺ࣦஐጞf

ᕦழ̙ɹ的ᕦ餅d͜Ԫ˾ಁˬذႡϓf

Эጟۜ
ϞᗫႡЪۜٙ༉ઋdሗਞቡІٙਿ͉ᗅf
வᗳۜٙբึˢਿ͉ᗅމˇd˲ሯชձբ
༸ѩึϞהʔΝf

ɝᓞи׳
ᔛdу̙Ԯ͜
ੰጞl

熱ඎj約�6 ɷ̔±1（1�8 ˪）・�約ಯ少༺ 25Ĉ 熱ඎ±2

ጟj約1� 克±1（1�8 ˪）・�約ಯ少༺ 5�Ĉ 熱ඎ±2

"

ਗ਼分Эഊᙢ४ҷ為Ҿʠ४dΪϤ೯大程ܓਗ਼ึ༰ˇf

烹調方法

Ǻ 將低筋麵粉ձҾʠ粉一起過ጜ。

ǻ  用ᇭՒɠ將豆ၵɨᏀ成漿狀。

Ǽ  ਞ照ऎၧ蛋ጞ的Ӊ 1  製Ъ蛋ͣᒲ。  
將糖分成 2～3 份，全部加入蛋ͣᒲ。

ǽ  ਞ照ऎၧ蛋ጞ的Ӊ 2 ，並ਞϽ上ࠑ說明，೯͂蛋黃，再加入 ǻ 混合。 

Ǿ 將 ǽ 加入  Ǽ，並ਞ照ऎၧ蛋ጞ的Ӊ 3 ，ቇ೯͂材料。

ǿ  加入 Ǿ、Ǻ，再次過ጜ之後ਞ照ऎၧ蛋ጞ的Ӊ 6  Ҟ攪拌，並加入牛奶
混合。

Ȁ  以ऎၧ蛋ጞ的Ӊ 8  開，然後在 15 秒ʫ轉ਗҩౚ，將成品調ືண定މ 
<INCREASE 1>（加੶ 1㕙預熱。

ȁ  ਞ照ऎၧ蛋ጞ的Ӊ � ～ 12  加熱。（加熱時間約31 މ 分鐘）

熱ඎj約117 ɷ̔±1（1�8 份）・�約ಯ少༺ 35Ĉ 熱ඎ±2

ጟj約4 克±1（1�8 份）・�約ಯ少༺ 45Ĉ 熱ඎ±2

熱ඎj約223 ɷ̔±1（1 個）・�約ಯ少༺ 3�Ĉ 熱ඎ±2

ጟj約1� 克±1（1 個）・�約ಯ少༺ 45Ĉ 熱ඎ±2

熱ඎj約�� ɷ̔±1（1�16 ˪）・�約ಯ少༺ 4�Ĉ 熱ඎ±2

ጟj約6 克±1（1�16 ˪）・�約ಯ少༺ 55Ĉ 熱ඎ±2

甜
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ᆼஐጞ 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 在ᅼՈ中鋪上烹調紙。將低筋麵粉ձ೯粉一起過ጜ。

2 切ຟ材料 A，並浸入ͣᚆή中。

3 將ழʷ的牛油及糖放入碗中攪拌ѩʴ，直至混合يя
微ͣЍ。逐少加入͂ʴ的ᕒ蛋，然後混合更多ᕒ蛋。

4 將 2 （事先備製的材料 A）加入 3  中，然後用木
Ւɠ輕輕攪拌。

5 將 1  的已過ጜ低筋麵粉及೯粉加入 4  中，以切௲
ਗЪ混合。

6 預熱（空燒水波爐）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 180℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 5 分鐘） 

預
熱
程
序

7 將Ӊ 5  的麵團放入蛋ጞᅼ中，並在中間वɨۧ直
ᇞ。

8 預熱完畢後，將 7  放在烤焗盤上，然後放在下擱架
加熱。

ɨ擱架

35～45 分鐘 開
始

加熱程序
開始

烘
焗

� ञὯ完畢後，放在燒烤ݖ上，՟ɨ烹調紙，讓蛋ጞ
徹底放૭。

紅ᜈᇺΥࣹ ᇳᖷ

●  在Ӊ 4  中加入（5 克）ձ
合ࣹຟ（50 克）˾ಁ材料 A。

●  在Ӊ 4  中加入紅ᜈᇺຟ 
（70 克）˾ಁ材料 A。

●  在Ӊ 4  中加入約ଫ切ຟ的ᇳ
ᖷ（100 克）˾ಁ材料 A。

ᆼஐጞ的ʔΝႡ法

ҿࣘÿ�Y��Y��᩶Ϸږ᙮ᆼஐጞᅼ�Y�
ࡈ��
Эഊᙢ४nnnnnnnnnn ����д
೯४nnnnnnnnnnnn ��ਚ
�nnnnnnnnn���д܃�ذˬ
ጟnnnnnnnnnnnnnn���д
ᕒஐnnnnnnn ��৳�ʕഃɽʃ�
ɿ৻�nnnnnnnnnn���д
ԓ᩶ɿ৻�nnnnnnnnn���д
ዐͤ�nnnnnnnnnnn���д

ͣᚆήnnnnnnnnnnn ��ಷਚ

"

º 有ᗫਿ͉材料�烹調˙ج的說明，請ਞቡ�ᆼ蛋ጞ�。 

（Ӊ 2  Ӛ有需要ੂБ的程序）
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ગ風ஐጞ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ���᩶ϷٜࢰႡગࠬஐጞᅼ�Y�
ࡈ��
Эഊᙢ४�ʊཀጜ�nnnnn ����д
ஐරnnnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��
ஐͣnnnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��
ጟ�ʊཀጜ�nnnnnnnn ����д
˥nnnnnnnnnnnn ����૩ʺ
ಔذيnnnnnnnnnnn���૩ʺ
ථճ࠰ࣅၚnnnnnnnn ༊բሜ

烹調方法

1 將蛋黃及 1�3 份糖倒入碗
中，用攪拌ಏ೯͂至混合ي
變ͣ。

೯͂蛋黃

2 將ಔي油逐少加入 1  中攪拌。  
攪拌至不會分ᕎ，然後逐少加入水ձ雲呢拿香精攪拌。

3 將低筋麵粉加入 2  中，然後用攪拌ಏ攪拌至麵粉混合
ѩʴ。

4 將蛋ͣ放入̤一৳碗中，用手攪拌ዚ輕輕೯͂。將ቱ
ɨ的分成 2～3 份，加入蛋ͣᒲ中。
ቇ೯͂蛋ͣᒲ直至形成尖，Ϥ時如將碗上ɨᔕ轉，
蛋ͣᒲʥव在碗中。

蛋ͣᒲ

5 將 1�3 份蛋ͣᒲ加入 3  
中，用攪拌ಏ攪拌ѩʴ，然
後加入ቱɨ的 1�2 再次攪
拌。加入௵ቱ的蛋ͣᒲ攪
拌，直至蛋ͣᒲӚ有起෯，
而˲͟底部খ起時不會Ꮪॎ
氣泡。

・� 蛋ͣᒲ變乾後，繼續೯͂並繼續加入蛋ͣᒲ。

6 將混合5 ي  放入乾淨的ગ
風蛋ጞᅼ中，輕輕將ᅼՈ放
ɨ 2～3 次，以ᙑ出混合ي
中的氣泡。

7 預熱（空燒水波爐）。

預
熱
程
序

（標準預熱時間約為 4 分鐘）

ೌცৣ 42 CIJGGoO Cake 
（42 ગ風ஐጞ）

開
始

預熱程序
開始

8 預熱完畢後，將 6  放在烤焗盤上，並放在下擱架加
熱。烘

焗

ɨ擱架

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 52 分鐘）

� ञὯ之後，ͭу將ᅼՈ上ɨ
ᔕ轉放ໄ，以е蛋ጞ෭ɨ。
將ᅼՈ放在ቇ高度的၍上
放૭。

1� 放૭之後，將Ւᗟౢ入ᅼՈձ蛋ጞ之間。ૅ轉Ւᗟ，Ւ
清ᅼՈʫਉ，並從ᅼՈ中՟出蛋ጞ。用ɠ從ᅼՈ底部՟
出麵團。

●  如果用品（Է如碗、攪拌ಏאᅼՈ）上व有水份、油份א
Ϯဌ，蛋ͣᒲא蛋黃ఱ可能無ج೯͂ѩʴ，氣泡ɰ可能會ॎ
。請ᆽ保將用品清洗乾淨ձ徹底抹乾之後使用。

●  у使有少ඎ蛋黃ၾ蛋ͣ混合，蛋ͣᒲɰ可能無جԄ好͂起，
ΪϤ請ʶ使用。

●  用ݯ處ଣ過的ᅼՈٞאᇭᅼՈ，可能會˿麵團滑ਗ，ኬߧञ
Ὧࣖ果不Գ，ΪϤ請使用製ᅼՈ。

●  用ڢ製ᅼՈ（有ݯ、紙製、ٞᇭ）時，請在放入烤Ὧ盤後
使用手ਗண定加熱，並္視加熱ઋر。

●  烹調之後如果部的ᕙЍ˄ଉ，請在烹調ಂ間蓋上፼紙。

手
動
烹
調

<CONVECTION> 熱風對流（有預
熱）170℃ c47～57 分鐘

甜
品



185

Ꮸݟϓۜ

可使用೯͂蛋ͣ製成的蛋ͣᒲ˾ಁ加ኒ（Է如೯粉）使蛋ጞጱദ。
・  如果成ࣖ不Գ，請ቇ೯͂蛋ͣ，並心ਞቡɨאڌ烹調˙ج。

¾ ʔΝஐጞᅼՈ大ʃ的΅ඎ
ձ加熱時間ܸˏ

���᩶ϷᅼՈ

Эഊᙢ४ 80 克

ஐර 3 個（中等大小）

ஐͣ 4 個（中等大小）

ጟ 80 克

˥ 50 ૩ʺ

ಔذي 40 ૩ʺ

ථճ࠰ࣅၚ ༊բ調整

ञೈ˙ج

<CONVECTION> 
熱風對流 

（有預熱）
170℃

̋ᆠࣛගܸˏ 40～50 分鐘

ϓًۜ࿒ ϓΪ�༆Ӕ˙ج

ጱദ不ԑ

●  蛋ͣ͂೯不ԑ。
÷ 使用иۍ的ᕒ蛋，將其徹底͂ʴ，讓

Ы將碗上ɨᔕ轉時，蛋ͣᒲ不會દ
ɨ。 

蛋ጞ有大ݸ ●  倒入ᅼՈ中時，麵團༁出ତ氣泡。
÷ 從高位ໄ一次性過倒入全部麵團。

●  將麵團放入ᅼՈ後，Ϊ用ɢ͂ש底部而
˿氣泡ऊ̰。

÷ 輕輕͂שᅼՈ去除氣泡。
●  將蛋ͣၾ蛋黃麵團混合時，麵團༁出

ତ氣泡。
蛋ጞ底部有大
ݸ

蛋ጞ部（在
ᅼՈ中時）變
ະ

●  出ତੁ෦ତ。
வ݊І然೯͛的ତ，成Ϊ݊ጱദ的氣
泡ᎇഹ度ɨࠥ而變小。

蛋ጞϗᐵ
●  ञὯ之後，請在蛋ጞ徹底иۍ後ʑ՟

ɨᅼՈ。

± 視乎೯͂א混合麵團的˙٫א，جᅼ
Ո的用料等Ϊ९而定，೯大及成品的
狀࿒可能會有所分別。如果Ыቇ፭
從所ͪ˙ج，Шʥ͊༺ߧଣซࣖ果，
請ྒྷ༊調高א調低 10～20℃。

●  將低筋麵粉ձ可可粉一起過ጜ。氣泡
可能會容ॎ，ΪϤ請းඎಯ少混
合麵團的次ᅰ。

ϡ̚ɢכ

ҿࣘÿ���᩶ϷٜࢰႡગࠬஐጞᅼ�
Yࡈ���

ગࠬஐጞҿࣘ�ʔܼ̍ථճ࠰ࣅၚ��

�� nnnnnnnnnnnnnn ࡈ��

̙̙४nnnnnnnnnnn ���д

ҿࣘÿ���᩶ϷٜࢰႡગࠬஐጞᅼ�
Yࡈ���

ગࠬஐጞҿࣘ�ʔܼ̍ථճ࠰ࣅၚ��

�� nnnnnnnnnnnnnn ࡈ��

४nnnnnnnnnnnכ ��ਚ



ҿࣘÿ���᩶ϷٜࢰႡગࠬஐጞᅼ�Y�
ࡈ��

ગࠬஐጞҿࣘ�ʔܼ̍ථճ࠰ࣅၚ��

�� nnnnnnnnnnnnnn ࡈ��

nnnnnnnnnnnn ���д

●  將ၾ已過ጜ的低筋麵粉混合。 ●  將低筋麵粉ձ抹粉一起過ጜ。

դਥ調բࣘ

ҿࣘÿ���᩶ϷٜࢰႡગࠬஐጞᅼ�Y���
ࡈ

Эഊᙢ४nnnnnnnnnn ����д
ஐරnnnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��
ஐͣnnnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��
ጟ�ʊཀጜ�nnnnnnnn ����д

˥nnnnnnnnnnnn ����૩ʺ

ಔذيnnnnnnnnnn ���૩ʺ

͛ᑞnnnnnnnnnnnn ��ਚ

Ђ࣭nnnnnnnnnnnn ��ಷਚ

Ђ‟⧝nnnnnnnnnn �㕟��ਚ

ɕ࠰nnnnnnnnnnn �㕟��ਚ

●  將低筋麵粉ձ調բ料一起過ጜ。

●  用熱水๓༆уәդਥ，然後加入清
水。在Ӊ 2  中ሗԴ͜դਥ˾ಁ
水。

ગ風ஐጞ的ʔΝႡ法 ºϞᗫਿ͉ҿࣘ�ሜ˙ٙجႭdሗਞቡ�ગࠬஐጞ�f

ҿࣘÿ���᩶ϷٜࢰႡગࠬஐጞᅼ�Y�
ࡈ��

Эഊᙢ४nnnnnnnnnn ����д

ஐරnnnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��

ஐͣnnnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��

ጟ�ʊཀጜ�nnnnnnnn ����д

уәդਥ�nnnnnnnnn ���д

า˥�nnnnnnnnnn ���૩ʺ

˥�nnnnnnnnnnn ���૩ʺ

ಔذي�nnnnnnnnn ���૩ʺ
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ஐጞ՜ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿࡈ��

Эഊᙢ४�ʊཀጜ�nnnnnn���д
ᕒஐ܃��nnn ��৳�ʕഃɽʃ�
ጟ�ʊཀጜ�nnnnnnnnn���д
ˬ̲nnnnnnnnnnnn ��ಷਚ
�ʲ�nnnnnnnnn���дذˬ
�ذ̲૱�
ᒻ̲ذ�nnnnnnnn ����૩ʺ
ጟ�nnnnnnnnnnnn���д
ථճ࠰ࣅၚ�nnnnnn ༊բሜ

රࣹ�ᜦༀ��
�ٜۧʲϓ���˪���nnnnnn ��˪
փମٜۧ�؈ʲϓ���˪�� nnn ࡈ��

烹調方法

1 鋪上大小ୌ合烤焗盤底部ձਉᗙ的烹調紙（͟於混合
。（會向上ጱദ，請鋪至烤Ὧ盤外約 1 厘米ي

2 將ᕒ蛋͂入碗中，加入糖，用攪拌ಏ͂ʴ。將碗放入
熱水碗中（熱水70～60 މ℃），讓蛋૰變า。度༺

℃35～40	 時߰ၾ人皮ᇮ度ߧ，將混合ي՟出
೯͂，直至я奶油狀，˲硬身至可在混合ي上ᄳο。 

3 將牛奶及牛油放入耐熱容器中，並放入爐腔的中間位
置（無需蓋上蓋子）加熱，將牛油๓༆。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

20～30 秒
開
始

加熱程序
開始

4 空燒水波爐預熱。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 170℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 4 分鐘） 

預
熱
程
序

5 將低筋麵粉加入 2 ，手ැ྅ᛅ開麵粉一ছ，然後攪拌
ѩʴ直Ց不Ց麵粉狀，手ැ྅用Ւɠ͟底部খ起麵
粉一ছ。請ءจ不要Ꮪॎ氣泡。將๓༆的牛油倒在Ւ
ɠ上ဈໝ麵粉之中，然後用ᗳЧ˙جҞ攪拌。

6 將麵團加入 1  中，Ꮐ平ࠦڌ，並͂ש烤Ὧ盤的底部去
除大氣泡。
預熱完畢之後，放在下擱架加熱。

ɨ擱架

12～17 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

烘
焗

7 ञὯ完畢之後，՟ɨ烹調紙，用濕̺蓋住，讓蛋ጞ徹
底放૭。

8 用材料 A 製Ъ૱奶油。（請ਞቡୋ 181 ࠫ的૱̲ذ
Ⴁ法）

� 使麵團 7މ  變得容捲Ꮐ，用ɠ在麵團ቦڐІʉ的一
ᗙ切出 3 ૢা。用૱奶油ᔧ蓋整個麵團，在ቦڐІ
ʉ的一ᗙ放上͛果，用保鮮紙包裹，將蛋ጞ՜的҈部
ໄ於底部，然後放入ᓞࡉ˪Սܙ૭。

"


●  在Ӊ 5  中加入低筋麵粉後，在整個蛋ጞ՜

上鋪上（5 克）。

໋ሖዓ᎘ஐጞ
       ̙̙͜ஐጞ՜ႡЪ

ҿࣘÿࡈ��

ஐጞ՜�ў̙̙�nnnnnnn ࡈ��
�ϡ̚ɢ̲ذ�
ᒻ̲ذ� nnnnnnnnn ����૩ʺ
ϡ̚ɢ�ʲຟ�� nnnnnn ����д
㺦ৢ� nnnnnnnnnnn ��ಷਚ

製Ъ可可混合ي。

製Ъϡ̚ɢ奶油。 
將奶油放入碗中，用攪拌器攪͂ 7 分鐘。

在̤一৳碗中，用熱水๓ʷϡ̚ɢ。  
ϡ̚ɢ๓ʷ後，加入 1�3 份的 2 混合ѩʴ。  
混合之後，加入௵ቱ的૱奶油ձ㺦ৢ。

使用Ӊ 3 中的 1�3 份奶油備製蛋ጞ՜。在ᓞ中иۍ約 30 分鐘。

ુ切Ӊ 4 的͋端，並製Ъ成ዓ᎘形狀。在ુ切的ዓ᎘形狀蛋ጞ上塗抹ᑛ
ᑛ的一ᄴ奶油。放在更大的蛋ጞ上。

在整個蛋ጞ՜上鋪上奶油，然後用叉ྌ上ૢ७。

用̹ࠦ有ਯ˲喜愛的裝ུ品裝ུ蛋ጞ。

1
2
3

4
5
6
7

烹調方法

̙̙ ●  將可可粉（10 克）加入低筋麵粉中一起
過ጜ。  
͟於氣泡可能會容ॎ，ΪϤ請းඎಯ
少混合麵團的次ᅰ。

ஐጞ՜的ʔΝႡ法 º有ᗫਿ͉材料�烹調˙ج的說明，請ਞቡ�蛋ጞ՜�。

כ
●  將低筋麵粉ၾม粉（1 匙）混合並一起

過ጜ。

甜
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方Җஐጞ 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 按照製Ъ蛋ጞ՜的Ӊ 2 ～ 3  繼續製Ъ麵團。

2 空燒水波爐預熱。

預
熱
程
序

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 170℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 4 分鐘） 

3 按照製Ъ蛋ጞ՜的Ӊ 5  製Ъ麵團，倒入鋪有烹調
紙的तଉ焗盤中，然後Ꮐ平ࠦڌ，再用手͂שतଉ
焗盤的底部去除大氣泡。

ԫ௪Ⴁ

・  放入鋪有烹調紙的तଉ焗盤中攪拌。

4 預熱完畢之後，將 3  放在上擱架加熱。
烘
焗

上擱架

12～17  
分鐘

開
始

加熱程序
開始

5 按照製Ъ蛋ጞ՜的Ӊ 7 ，讓ऎၧ蛋ጞиۍ。切成
喜愛的大小，並加上૱奶油及͛果Ъ裝ུ。

Гεɻ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ��ɛ΅

ᙢ̍�ʲϓ���˪�� nnnnnn ��˪
�ஐᔽ�
ᕒஐnnnnnnn ��৳�ʕഃɽʃ�
ˬ̲nnnnnnnnnnnn ����д
ጟnnnnnnnnnnnnn ��ಷਚ
ථճ࠰ࣅၚnnnnnnnn ༊բሜ
nnnnnnnnnnnnn���дذˬ

烹調方法

1 在तଉ焗盤中鋪上烹調紙。

2 將牛油放入耐熱碗中，並放入爐腔的中間位置（無需
蓋上蓋子）加熱，將牛油๓༆。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

20～30 秒
開
始

加熱程序
開始

3 將ᕒ蛋͂入碗中，加入糖及牛奶攪拌。

4 將๓༆的牛油及雲呢拿香精加入 3  中攪拌。

5 將 4  放入तଉ焗盤中浸泡麵包。約 1 分鐘後ᔕ轉，
然後再浸泡約 10 分鐘。

6 將 5  放在上擱架加熱。

烘
焗

<CONVECTION>
熱風對流

（無預熱）
230℃

Ӕ
֛

15～21 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

上擱架

ҿࣘÿࡈ��तଉὯᆵ

Эഊᙢ४�ʊཀጜ�nnnnnn���д
ᕒஐ܃��nnn ��৳�ʕഃɽʃ�
ጟ�ʊཀጜ�nnnnnnnnn���д
ˬ̲nnnnnnnnnnnn ��ಷਚ
�ʲ�nnnnnnnnn���дذˬ

・��೯͂૱̲ذձЫఃฌٙ͛؈f
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όᕦ餅ߵ 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 混合材料 A 並過ጜ入碗中。用切ɠ將牛油切成小෯並
混合在一起。混合妥之後，π放在ᓞ中約 30 分
鐘，然後逐少加入牛奶並人手ผ揉。

2 將Ӊ 1  的麵團਼在一起，然後在灑上一ᄴ低筋麵
粉（不包ܼ在材料中）的ؐ上揉麵 4～5 次。將麵團
Ꮐ成長˙形，疊ɧ次。܆上保鮮紙，然後π放在
ᓞ中約 20 分鐘。

3 用麵粉ಓ將Ӊ 2  的材料捲Ꮐ至厚度ѩʴ（2～2�5 
厘米）。

ҿࣘÿ��

Эഊᙢ४�nnnnnnnn ����д
೯४�nnnnnnnnnn ��ಷਚ
ጟ�nnnnnnnnnn �㕟��ಷਚ
�nnnnnnnnnn ༊բሜ

nnnnnnnnnnnnذˬ ����д
ˬ̲nnnn �㕟��؎�൴ཀ�����૩ʺ�

ԫ௪Ⴁ

・  將牛油切成 1 厘米的˙෯，然後放入
ᓞиᔛ。

"

4 空燒水波爐預熱。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 210℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 7 分鐘） 

預
熱
程
序

5 按Ꮐ 3  並輕輕轉ਗ直6～5 ࢰ 厘米的ᅼՈ（如果Ӛ有
ᅼՈ，可使用؎子˾ಁ）。切出 9 個麵團，整ኒ排ΐ
在烤焗盤上。用Տ子塗上少ඎ牛奶（不包ܼ在材料
中）。

6 預熱之後，將 5  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

9～15  
分鐘

開
始

加熱程序
開始

烘
焗

ҿࣘÿ��

Эഊᙢ४nnnnn ����д
೯४nnnnnnn ��ಷਚ
ጟnnnnnnnn ��ಷਚ
nnnnnnn ༊բሜ
nnnnnnnn���дذˬ

˥ጻ߯�ࡈ��
�� n ���д�ʔܼ̍ጻ߯͒�
ᕒஐnnn ���д��㕟��৳d�

ʕഃɽʃ�
nnnnnnnٿ࠰৻ ��д
ᑛჳ͜ٺɻnnnnn���д

●  將牛油切成 1 厘米的˙෯，然後放
入ᓞиᔛ。

●  ͂ 入ᕒ蛋，並ၾ切ຟ的蕃߯攪拌。  
÷ 用於˾ಁ牛奶。（蛋ᔽ）

●  在Ӊ 1  中，加入香ٿձٺɻ，
然後加入事先備製的蛋ᔽ。

όᕦ餅的ʔΝႡ法ߵ º有ᗫਿ͉材料�烹調˙ج的說明，請ਞቡߵ�όᕦჳ�。

௦ٺ 果ʠ

●  在Ӊ 1  中，加入ञ烤
௦（1 ಷ匙），然後加ٺ
入牛奶。

●  在Ӊ 1  中，加入喜愛
的果ʠ（50 克），然後
加入牛奶。

蕃߯
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●  請使用底部可װ出的ᅼՈ。如果ᅼՈ的底部無װج出，ఱ
會ᗭ以՟ɨᅼՈ。

●  完成之後ܙ૭，並於иۍ之後從ᅼՈ中՟出。如果在иۍ
之ۃ將蛋ጞ從ᅼՈ中՟出，蛋ጞఱ會變形。

焗ٺɻஐጞ 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 將 A 放入耐熱容器中，並܆上保鮮紙。放入爐腔內的
中間位置加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 30 秒
開
始

加熱程序
開始

2 將牛油塗တ蛋ጞᅼ的底部ձਉᗙ（不包ܼ在材料中），
然後鋪上烹調紙。

3 將ழʷ的奶油ٺɻ放入碗中攪拌至順滑。

4 順次序將糖、ᕒ蛋、低筋麵粉、鮮奶油及ᓠᓝ͒加入 
3  中，每加入一款食材時攪拌一次。

5 空燒水波爐預熱。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 170℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 4 分鐘） 

預
熱
程
序

6 將 4  倒入 2  中，然後Ꮐ平ࠦڌ。

7 預熱完畢後，將 6  放在烤焗盤上，並放在下擱架加
熱。

ɨ擱架

47～62 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

烘
焗

8 加熱完畢後，讓蛋ጞव在ᅼՈ中ܙ૭。
將 1  塗上ٺɻ蛋ጞ的ࠦڌ。

ҿࣘÿ���᩶Ϸٜږࢰ᙮ஐጞᅼ�Yࡈ����

�nn����д܃�ɻٺذ̲
ᕒஐnnn��৳�ʕഃɽʃ�
ጟnnnnnnnnn ���д
Эഊᙢ४nnnnnn ��ಷਚ
ᓠᓝ͒nnnnnnn ��ಷਚ

ᒻ̲ذnnnnnnn����д
�ৣࣘ�
Ҿࣹ؈ᔽ�nnnn ��ಷਚ
˥�nnnnnn �㕟��ಷਚ

"

ᕦ餅 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 將牛油及糖放入碗中，用手攪拌ዚ攪拌，直至變成
ͣЍ。逐少加入͂ʴ的ᕒ蛋及牛奶攪拌。

2 將 A 過ጜ加入 1  攪拌混合，直至用ᇭՒɠ͟底部খ
起時粉狀ชᙂऊ̰。將材料分成等份放入ᅼՈ中，然
後放在烤焗盤上。

3 預熱（空燒水波爐）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 180℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 5 分鐘） 

預
熱
程
序

4 預熱之後，將 2  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

17～24 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

烘
焗

ҿࣘÿ��᩶Ϸٜࢰᕦჳᅼ�Yࡈ���

Эഊᙢ४�nnnn����д
೯४�nnnnnn ��ਚ

�nnnn����д܃�ذˬ

ጟnnnnnnnnn ���д
ᕒஐnnn��৳�ʕഃɽʃ�
ˬ̲nnnnnnnn ���д

Эጟᗅ ÷ ሗਞቡୋ 182 ࠫf

● ϡ̚ɢn30 克c● 加ʈٺɻ（切成 7～8 ૩米的෯）n80 克
● 果ʠ（切成 7～8 ૩米的෯）n50 克

ᕦ餅的ʔΝႡ法 º有ᗫਿ͉材料�烹調˙ج的說明，請ਞቡ�ᕦჳ�。（請在Ӊ 2  中加入）

"
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●  請使用底部可װ出的ᅼՈ。如果ᅼՈ的底部無װج出，ఱ
會ᗭ以՟ɨᅼՈ。

е焗ٺɻஐጞ 微波
MICROWAVE 無需配件

烹調方法

1 將牛油塗တ蛋ጞᅼ的底部ձਉᗙ（不包ܼ在材料 
中），然後鋪上烹調紙。

2 用 ŭ ਂਿ底。將ჳ乾放入ᇭ中ษ成෯。加入牛
油攪拌，然後ၡၡ包裹在 1  ᅼՈ的底部。（͟上至
ɨ用ɢ按Ꮐ）

3 將 B 放入耐熱容器中，並浸入ᇭ。

4 將ழʷ的奶油ٺɻ放入碗中攪拌至順滑。

5 將 3  放入爐腔的中間位置（無需蓋上保鮮紙）加
熱。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

15～20 秒
開
始

加熱程序
開始

6 順次序將糖、Ԫ、ᓠᓝ͒及 5  的鮮奶油加入 4  
中攪拌。

7 將 6  倒入 2  中，Ꮐ平ࠦڌ，然後放入ᓞиۍձ
變硬。

ҿࣘÿ���᩶Ϸٜږࢰ᙮ஐጞᅼ�Yࡈ����

�nn����д܃�ɻٺذ̲
ጟnnnnnnnnn ���д
ᒻ̲ذ��
�೯͂���ʱᙒ�� nn����д
բԪnnnnnnࡡ ���д

ᓠᓝ͒nnnnnnn ��ಷਚ
ჳ৻�nnnnnn����д
૰ٙˬذ�nnn ���д
ᇭ�nnnnnnn ��д
˥�nnnnnnn ��ಷਚ

"
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ிۨϜ奇 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ������ᆵ�

Эഊᙢ४nnnnnnnnnn ����д
�nnnnnnnn܃�ذˬ ����д
ጟnnnnnnnnnnnnnn���д
ᕒஐnnnn���д���৳dʕഃɽʃ�
ථճ࠰ࣅၚnnnnnnnn ༊բሜ

4 將麵團分成合ቇ份ඎ，放
入ᇭ之中，用麵粉ಏ將
麵團捲Ꮐ成大約 5 ૩米
厚，然後在૭的ג間ʫ
᎑ໄ約 30 分鐘。

5 將 4  的麵團放在鋪上麵粉（不包ܼ在材料中）的ڌ
ࠦ上，用ჳ乾ɠ切෯（直ࢰ約 3 厘米），然後將ᐼ
 48 ෯的ჳ乾放在烤焗盤上。

6 將 5  放在下擱架加熱。 

ɨ擱架

3� CookJeT 
（3� Ϝ奇）

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 23 分鐘）

烘
焗

7 加熱完畢後，放在ݖ上ܙ૭。

烹調方法

1 將ழʷ的牛油及糖放入碗
中，用攪拌ಏ攪拌，直至
я微ͣЍ。

2 將͂ʴ的ᕒ蛋逐少加入 1  
中，再加入雲呢拿香精。

3 將低筋麵粉一次過ጜ入 2  中。用木匙攪拌至Ӛ有粉
狀ชᙂ後，將麵粉ၳ成一團。

̙̙

●   在烹調方法的Ӊ 3  中，請同時加入 
（10 克）。

ிۨϜ奇的ʔΝႡ法

●   將可可粉（10 克）ၾ低筋麵粉混合。

●  視乎麵團的厚度、形狀及大小而定，成品可能會有所分別。
如果調低加熱度及延長加熱時間，成品的整ࣖ果將會更
Գ。

º有ᗫਿ͉材料�烹調˙ج的說明，請ਞቡ�ிۨϜփ�。

・  使用 2 個烤Ὧ盤時，無ج使用Іਗ 
ண定。  
請使用手ਗண定加熱。  
請使用Շ࠴份ඎ的材料。

手
動
烹
調

<CONVECTION> 熱風對流（有預熱） 
170℃
1 個烤Ὧ盤j10～15 分鐘i 
2 個烤Ὧ盤j13～18 分鐘

甜
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烹調方法

1 將ழʷ的牛油及糖放入碗中攪拌，用攪拌ಏ攪拌，直
至變成ͣЍ。

2 將͂ʴ的ᕒ蛋逐少加入 1  中，再加入雲呢拿香精。

3 將 A 放入 2 ，攪拌並過ጜ後，以木匙約ଫ攪拌，加
入子繼續攪拌。

4 用匙ᖱখ՟ 48 匙 3  放在烤焗盤上，逐少加入以調
整ъʂ。

ͩ᎘Ϝ奇 熱風對流 
CONVECTION

在烹調方法的Ӊ 3  中，加入ϡ̚ɢ（35 克）˾ಁ
子並攪拌。

ͩ᎘Ϝ奇的ʔΝႡ法

º 有ᗫਿ͉材料�烹調˙ج的說明，請ਞቡ�ͩ᎘Ϝփ�。

●  уԴί烹調方法Ӊ 3  中形成ə硬෯，ϡ̚ɢ͵會在Ы攪
拌時๓༆。如果ϡ̚ɢ͊能完全๓ʷ，請以 �MICROWAVE 
（微波）6��W� 加熱，並從旁觀察。

法όϡ̚ɢ 微波
MICROWAVE 無需配件

ҿࣘ

ϡ̚ɢ�אල�nnnnnn ����д
ᒻ̲ذnnnnnnnnnnn ����д
̙̙४�ೌጟ�nnnnnnnn ቇඎ

烹調方法

1 將ϡ̚ɢװ成෯，放入身耐熱容器中，加入鮮奶
油攪拌。

2 將 1 （無需蓋上保鮮紙）放入爐腔的中間位置加
熱。

ೌცৣ 43 'SeTI CIoDoMate
（43 法όϡ̚ɢ）

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 1 分 3� ߆）

3 加熱完畢之後，用攪拌ಏ攪拌๓༆。

4 將 3  倒入鋪上烹調紙的平底容器中，放入ᓞиᔛ
൴過 2 個小時。變硬後，切成一ɹ大小的෯狀，然後
灑上可可粉。

手
動
烹
調

<DESIRED TEMP�> 喜好度50 މ℃

± 如果使用牛奶ϡ̚ɢ，請用 250 克。  
加熱完畢之後，放入ᓞиᔛ൴過 4 個
小時。  
வᅵ會ˢ甜（ල）ϡ̚ɢ更順滑。

ҿࣘÿ������ᆵ�

Эഊᙢ४�nnnnnnnn ����д
೯४�nnnnnnnnnn ��ਚ

�nnnnnnnnn���д܃�ذˬ
ᕒஐnnn ���д��㕟��৳dʕഃɽʃ�
ጟnnnnnnnnnnnnnn���д
ɿnnnnnnnnnnnnn���д
ථճ࠰ࣅၚnnnnnnnn ༊բሜ

・  使用 2 個烤Ὧ盤時，無ج使用Іਗ 
ண定。  
請使用手ਗண定加熱。  
請使用Շ࠴份ඎ的材料。

手
動
烹
調

<CONVECTION> 熱風對流（有預
熱）170℃
1 個烤Ὧ盤j7～12 分鐘i
2 個烤Ὧ盤j11～17 分鐘

5 將 4  放在下擱架加熱。

（標準加熱時間約為 21 分鐘）
ɨ擱架

3� CookJeT 
（3� Ϝ奇）

開
始

<DECREASE 1> 
（ಯ1 ࢮ）

加熱程序
開始

烘
焗

6 加熱完畢後，放在ݖ上ܙ૭。

"
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●  ਂ 好後請းҞ食用。  
ʫ部ϡ̚ɢ會ᎇ時間變硬。
如果在иۍ後以 �MICROWAVE 
（微波）6��W� 加熱 10～20 秒， 
ʫ部ϡ̚ɢ會變ழ。

ː˄ழ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ����᩶Ϸٜږࢰ᙮ݓ̺ɕᅼ�Y�
�ࡈ��

ϡ̚ɢװ�ϓ෯�nnnnn���д
ˬ̲ϡ̚ɢװ�ϓ෯�nnnn���д
�nnnnnnnnn���дೌ�ذˬ
�ʲϓʃ෯dԨԴՉ༺Ї܃�
ᕒஐnnnnnnn ��৳�ʕഃɽʃ�
Эഊᙢ४nnnnnnnnnnn���д

烹調方法

1 在ݓ滑̺ɕᅼՈ中輕輕塗抹一ᄴ牛油（不包ܼ在材料
中），灑上低筋麵粉（不包ܼ在材料中），去除多ቱ
麵粉。

2 將ϡ̚ɢຟ（2 種ᗳۨ）及牛油放入耐熱容器中。無
需蓋上保鮮紙，放入爐腔的中間位置。加熱ಂ間，請
攪拌 2～3 次。加熱後，混合至ϡ̚ɢձ牛油๓ʷ並
充分混合在一起。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

1～2 分鐘
開
始

加熱程序
開始

3 將͂ʴ的ᕒ蛋加入 2  中攪拌，將低筋麵粉過ጜ，再
輕輕攪拌。

4 預熱（空燒水波爐）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 220℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 8 分鐘） 

預
熱
程
序

5 倒入 3  的碗中至 8�10 處，然後輕輕放ɨ去除氣
泡。

6 預熱後，將 5  放在烤焗盤上。將烤Ὧ盤放入下擱架
加熱。

ɨ擱架

8～10  
分鐘

開
始

加熱程序
開始

烘
焗

7 加熱完畢之後，ͭу՟ɨᅼՈ上碟。

甜
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ϡ̚ɢஐጞ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ���᩶Ϸٜږࢰ᙮ஐጞᅼ�Yࡈ���

ϡ̚ɢװ�ϓ෯��nn ����д�
ᒻ̲ذ�nnnnnnnnnn���д

�dʲϓʃ෯dೌ�ذˬ
ԨԴՉ༺Ї܃�nnnnnnn���д
ஐරnnnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��
ጟnnnnnnnnnnnnnn���д
Эഊᙢ४nnnnnnnnnnn���д
̙̙४nnnnnnnnnnnn���д
�ஐͣᒲ�
ஐͣ� nnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��
ጟ� nnnnnnnnnnnn���д

ጟᒲnnnnnnnnnnn ༊բሜ
ᒻ̲͂�ذ೯�nnnnnnnn ቇඎ

烹調方法

1 在蛋ጞᅼ的底部ձਉᗙ塗抹少許牛油（不包ܼ在材料
中），然後鋪上烹調紙。

2 將 A 放入耐熱容器中（無需蓋上保鮮紙），放入 
爐腔的中間位置加熱。加熱中攪拌 2～3 次。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 1 分鐘 
30 秒

開
始

加熱程序
開始

3 加熱完畢之後，將牛油加入 2  中攪拌。

4 將蛋黃及糖放入̤一৳碗中，攪拌至蛋黃變ͣ。

5 將 3  加入 4  攪拌，將低筋麵粉及可可粉一起過
ጜ，然後用木匙約ଫ攪拌。

6 將蛋ͣ及 ��� 糖放入̤一৳碗中，攪拌並分Շ次加
入௵ቱ的糖。೯͂直至形成尖，Ϥ時如將碗上ɨᔕ
轉，蛋ͣᒲʥव在碗中。

●  請ᆽ保分 3 次加糖l  
攪拌時會變硬。在其變得有Έዣ之後，加入ɨ一份
糖並攪拌。

7 將 6  分Շ次加入 5  中攪拌，請ءจ不要將空氣從
混合ي中攪出。

8 預熱（空燒水波爐）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 170℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 4 分鐘） 

預
熱
程
序

� 將 7  的麵團倒入蛋ጞᅼՈ中。

1� 預熱完畢後，將 �  放在烤焗盤上，並放在下擱架加
熱。

ɨ擱架

46～52  
分鐘

開
始

加熱程序
開始

烘
焗

11 加熱完畢後，從ᅼՈ中՟出，ᅣɨ烹調紙ܙ૭。在成
品上灑上糖ᒲ。࣬ኽ個人ɹբ加入鮮奶油。

"
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̵̺ࣦ 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 將 C װ成 7～8 ૩米的෯。

2 在 A 中ғຟϡ̚ɢ，放入耐熱容器中，加入牛奶，
放入爐腔的中間位置（無需蓋上保鮮紙），然後攪拌
๓༆。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W 約 40 秒

開
始

加熱程序
開始

3 將ழʷ的牛油及糖放入碗中攪拌，用攪拌ಏ攪拌，直
至я微ͣЍ。

4 將͂ʴ的ᕒ蛋逐少加入 3  中，然後加入 2  攪拌。

5 將 4  過ጜ加入 B 中，用木匙攪拌，然後加入 1  輕
輕攪拌。

6 空燒水波爐預熱。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 170℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 4 分鐘） 

預
熱
程
序

7 在烤焗盤中鋪上烹調紙，將ᅼՈ放在上ࠦ，倒入 5  
後ғ平。

8 預熱之後，將 7  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

22～29  
分鐘

開
始

加熱程序
開始

烘
焗

ҿࣘÿ���᩶Ϸ͍˙ҖᅼՈ�ֵʕ٤��Yࡈ���

ϡ̚ɢ�nnnn ���д
ˬ̲�nnnnnn ��ಷਚ

ጟnnnnnnnnn ���д
܃dԨԴՉ༺Їೌ�ذˬ
�nnnnnnnn����д
ᕒஐnnn��৳�ʕഃɽʃ�

Эഊᙢ४�nnnn ���д
Ҿʠ४�nnnnn ���д
ϡ̚ɢ�nnnn ���д
ࣹࣨ�nnnnnn ���д
Ҿʠ�nnnnnn ���д

"

$

烹調方法

1 請ਞ照νОႡЪ̵̺ࣦ中的Ӊ 2  加熱ϡ̚ɢ及牛
奶。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

約 1 分鐘 
20 秒

開
始

加熱程序
開始

2 請ਞ照νО烹調̵̺ࣦ中的Ӊ 1 、 3 、 5 。倒入
鋪有烹調紙的ଉ盤中，然後ғ平。

3 預熱（空燒水波爐）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 170℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 4 分鐘） 

4 預熱完畢之後，將 2  放在上擱架加熱。

上擱架

28～35  
分鐘

開
始

加熱程序
開始

̵̺ࣦ（तଉ焗盤） 熱風對流 
CONVECTION

ϡ̚ɢ�nnnn����д
ˬ̲�nnnnnn ��ಷਚ

ጟnnnnnnnnn����д
�dԨԴՉ༺Їೌ�ذˬ
�nnnnnnn����д܃
ᕒஐnnn��৳�ʕഃɽʃ�

Эഊᙢ४�nnnn����д
Ҿʠ४�nnnnn ���д
ϡ̚ɢ�nnnn ���д
ࣹࣨ�nnnnnn ���д
Ҿʠ�nnnnnn ���д

" #

$

ҿࣘÿࡈ��तଉὯᆵ

●  如果Ӛ有ᅼՈ，可使用፼紙製Ъ一個約  
4 厘米高的࣪˾ಁ。

Эጟᗅ ÷ ሗਞቡୋ 182 ࠫf

#

甜
品



196

烹調方法

1 將水、牛油、低筋麵粉（1 匙）放入大的耐熱容器
中，放在爐腔的中間位置（無需蓋上保鮮紙），加熱
至خᙜ。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

2 分 30 秒～ 
3 分 30 秒

開
始

加熱程序
開始

・  使用 2 個烤Ὧ盤時，以 �MICROWAVE（微波） 
6��W� 加熱 4 分 3� ߆Ї 5 分 3� ߆f

2 Ҟ將௵ቱ的低筋麵粉一次過倒入 1 。

3 將 2  攪拌，放在爐腔的中間位置（無需蓋上蓋子）
加熱。މə讓成品ѩʴ加熱，請攪拌 2～3 次，加熱
後͵ᏐҞ攪拌。

ೌცৣ <MICROWAVE>
微波 600W

50 秒～1 分 
10 秒

開
始

加熱程序
開始

・  使用 2 個烤Ὧ盤時，以 �MICROWAVE（微波） 
6��W� 加熱 1 分 2� ߆Ї 1 分 4� ߆f

4 將一̒ᕒ蛋加入 3 ，以木
ՒɠҞ攪拌。逐少加入
ᕒ蛋，攪拌並從旁觀察，
直至可用木Ւɠখ起，並
˲麵團會྅ෂ੭一ᅵ࿔
࿔ໝɨ。（可能會有ᕒ蛋
௵ቱ） 
 
 

5 預熱（空燒水波爐）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 180℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 5 分鐘） 

預
熱
程
序

6 將 4  放入੭ᄘ（圓形j
開ɹ 10～12 ૩米）的Ꮪ
。ʫڀ

7 在烤焗盤上Ꮪ成 12 個ᗳ
Ч大小的球狀。
用̸手住ᄘ，用̛手
Ꮪ出約 5 厘米直ࢰ後ͭу
৾˟。

± 如果在Ꮪ出 12 個後麵團ʥ有௵ቱ，請將ᄘ放入
༰小的Ꮪڀ中，再Ꮪ出個。

8 用濕叉按Ꮐ麵團部。

� 預熱完畢之後，將清水ᄝ灑在 8  上，放在下擱架加
熱。

25～35  
分鐘

開
始

加熱程序
開始

ɨ擱架

烘
焗

1� 用ɠ切開烤好的泡ٻ。
備材料 A 的૱奶油（請ਞቡୋ 181 ࠫ）。
將૱奶油Ꮪආ泡ٻ，用草莓ձփମ果裝ུ。

ٻظذ̲ 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿ������ᆵ�

Эഊᙢ४�ʊཀጜ�nnnnnn���д
��ʲϓ���᩶Ϸٙ෯dԨԴՉذˬ
༺Ї܃�nnnnnnnnnn���д
˥nnnnnnnnnnnnn���૩ʺ
ᕒஐ�͂ʴd܃�nnnnn �ä��ᕐ�

�ʕഃɽʃ�
�ذ̲૱�
ᒻ̲ذ�nnnn ��؎�����૩ʺ�
ጟ�nnnnnnnnnnnn���д
ථճ࠰ࣅၚ�nnnnnn ༊բሜ

ণeփମ؈nnnnnnnnn ቇඎ

"

・  使用 2 個烤Ὧ盤時，Ꮠ使用Շ࠴份ඎ
的材料。

2 

ࡈ
ट
焗
ᆵ

<CONVECTION> 熱風對流（有預
熱）180℃  33～43 分鐘
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烹調方法

1 將牛油切成 1 厘米的෯，並使其༺至܃。͂入
ᕒ蛋，並使其༺至܃。

2 ञὯ時請ਞ照νО烹調̲ٻظذ中的Ӊ 1 ～ � 。

ҿࣘÿ������ᆵ�

Эഊᙢ४� nnnnnnnnn���д
̙̙४� nnnnnnnnnn ��д
�ɓৎཀጜ�

nnnnnnnnnnnnn���дذˬ
˥nnnnnnnnnnnnn���૩ʺ
ᕒஐnnnnnn�ä��৳�ʕഃɽʃ�

ϡ̚ɢ̲ٻظذ 熱風對流 
CONVECTION

・  使用 2 個烤Ὧ盤時，請使用Շ࠴份ඎ

的材料。

的ʔΝႡ法ٻظذ̲

將泡ٻᏚᏀ成༰小形狀，製成一ɹ大小的ᏃՅ泡ٻ。
以ዓ狀裝ུ展ͪ，ᆀሳዑ͛。

將泡ٻ製成長ૢ狀，製Ъ܀子ࡁ௰愛的食品 { 艾克ഺԭ。
࣬ኽ個人喜好加上塗ᄴ，如ͣϡ̚ɢ。

Ꮸٻظݟ的ϓۜ

Ԅλ的ϓۜ
形狀Ԅ好，˲
ʫ部މ空心。

�ዑ切ࠦ�

●  ͊能၈ඎ՟材料。
●  ᕒ蛋過多。
●  微波加熱時間፹Ⴌ。
●  牛油Ӛ有加熱至起泡。
●  ͊在牛油خᙜ時加入麵粉。
●  麵粉Ӛ有攪拌ѩʴ。
●  麵粉麵團攪拌時иۍ。
●  ᕒ蛋༰૭。

泡ٻ向ਉࠦ展開
˲͊ጱദ。

泡ٻ༰小˲ 
ጱദ不ԑ。

ϓًۜ࿒ ϓΪ

●  如果Ӛ有Ꮪڀ，請用匙ᖱখ起並整齊
排好。

●  充分煮خ牛油至起泡。（ሗਞቡ�烹調方
法�中的Ӊ 1 。）

●  混合低筋麵粉אᕒ蛋時，請Ҟ攪拌。

º 請ञὯ並從旁觀察。

甜
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ʡჿ݊ᇉႡn�ၾ͊Դ͜ႋं̋ᆠٙٻظˢdጌᇉึٻظяତဎږٙڥරЍf

（ᇉႡ）ٻظذ̲ 熱風對流 
CONVECTION

蒸煮 
STEAM

ҿࣘÿ���

Эഊᙢ४�ʊཀጜ�nnnnnn���д
��ʲϓ���᩶Ϸٙ෯dԨԴՉذˬ
༺Ї܃�nnnnnnnnnn���д
˥nnnnnnnnnnnnn���૩ʺ
ˬ̲nnnnnnnnnnnn���૩ʺ
ᕒஐ�͂ʴd܃��
�� nnn ����д�ʕഃɽʃdࡈ������

烹調方法

1 將水、牛奶及牛油放入大的
耐熱容器中，加入低筋麵粉
（匙），放入爐腔的中間
位置（無需蓋上保鮮紙）加
熱至خᙜ。

<MICROWAVE> 
微波 600W

4 分 30 秒～ 
5 分 30 秒

開
始

加熱程序
開始

ೌცৣ

2 Ҟ將௵ቱ的低筋麵粉一次
過倒入 1 。

3 將 2  攪拌，放在爐腔的中間
位置（無需蓋上保鮮紙）加
熱。މə讓成品ѩʴ加熱，
請攪拌 2～3 次，加熱後͵Ꮠ
Ҟ攪拌。

<MICROWAVE> 
微波 600W

1 分 20 秒～ 
1 分 40 秒

開
始

加熱程序
開始

ೌცৣ

4 將一̒ᕒ蛋加入 3 ，再將௵ቱᕒ蛋分成 2～3 份，逐次
加入攪拌。每次加入ᕒ蛋時，請以木匙Ҟ攪拌至ѩʴ
順滑。

5 預熱（空燒水波爐）。 

（標準預熱時間約為 11 分鐘）

ೌცৣ 4� CIoVY CSeaN
（ٻظذ̲ �4）

開
始

預熱程序
開始

預
熱
程
序

6 將 4  放入੭ᄘ（圓形j開
ɹ約 10～12 ૩米）的Ꮪڀ
ʫ。

7 在烤焗盤上Ꮪ出 12 個ᗳЧ大
小的泡ٻ，中間請वᐻქ。
用̸手住ᄘ，用̛手Ꮪ
出約 5 厘米直ࢰ後ͭу৾
˟。

±  如果在Ꮪ出 12 個後麵團ʥ有௵ቱ，請將ᄘ放入༰小
的Ꮪڀ中，再Ꮪ出個。

8 用濕叉按Ꮐ麵團部。

� 預熱之後，將 8  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 24 分鐘）

烘
焗

1� 請࣬ኽ個人ɹբ以Λɻᔽ（請ਞቡୋ 199 ࠫ）א૱奶油
෬充烤好的泡ٻ。

＊˓ਗ烹調時n
預熱完畢之後，將清水ᄝ灑在泡ٻ上後
ञὯ。（無需備蒸氣Ꮇ水т）

＊ 將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

手
動
烹
調

<CONVECTION> 熱風對流（有預
熱）180℃ 25～35 分鐘
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Λɻ醬 微波 
MICROWAVE ೌცৣ

烹調方法

1 將低筋麵粉、粟粉、糖放入高
身耐熱容器中，用攪拌ಏ攪
拌，再加入牛奶攪拌至Ӛ有起
෯，然後加入蛋黃攪拌。

2 將 1 （無需蓋上保鮮紙）放
入爐腔的中間位置加熱，直至
яᓂະ狀。加熱中攪拌  
2～3 次，讓成品更加ѩʴ。

<MICROWAVE> 
微波 600W

約 5 分  
30 秒

開
始

加熱程序
開始

ೌცৣ

ҿࣘ

Эഊᙢ४nnnnnnnnnn ��ಷਚ
४nnnnnnnnnnnn ��ಷਚ
ጟnnnnnnnnnnnnn ����д
ˬ̲nnnnnnnnnnn ����૩ʺ
ஐරnnnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��
ථճ࠰ࣅၚnnnnnnnn ༊բሜ

3 加熱完畢之後，加入雲呢拿香精攪拌。

4 過௵的熱ɢ去後，用保鮮紙包裹Λɻᔽ，放入ᓞи
ᔛ。

ϡ̚ɢ̲ذ

ҿࣘ

Эഊᙢ४nnnnnnnnn �����ಷਚ
ࣱ४nnnnnnnnnnn �����ಷਚ
ጟnnnnnnnnnnnnnn���д
ˬ̲nnnnnnnnnnn ����૩ʺ
ஐරnnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ�����
ථճ࠰ࣅၚnnnnnnnn ༊բሜ
ϡ̚ɢಏnnnnnnnnnnn���д

烹調方法
將ϡ̚ɢಏװ成小෯。

ਞ照νО烹調Λɻ醬的說明製Ъ。 

（ 請在Ӊ 1  中加入ғຟ的ϡ̚ɢಏ。）

1
2

Λɻ醬的ʔΝႡ法 º  有ᗫਿ͉Ӊ的說明，請ਞቡ�Λɻᔽ�。
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˔  蛋ᔽ的ᅺڋ度約40～30 މ℃。視乎ڋ度而定，

成品硬度可能會有所分別。
˔  如果放入ᓞиᔛ後ʥ然༰ழ，從ᅼՈ՟出後可能會變形。

̺ɕݓ 蒸煮 
STEAM

ҿࣘÿ����᩶Ϸٜږࢰ᙮̺ɕᅼ�Yࡈ���

ᕒஐnnnnnnn ��৳�ʕഃɽʃ��
ጟnnnnnnnnnnnnnn���д
ˬ̲nnnnnnnnnnn ����૩ʺ
ථճ࠰ࣅၚnnnnnnnn ༊բሜ
�ೊጟᔽ�
ጟ�nnnnnnnnnnnn���д
˥�nnnnnnnnnnn ��ಷਚ
า˥�nnnnnnnnnn ��ಷਚ

烹調方法

1 製Ъೊ糖ᔽ。將糖及水放入小平底㏉中加熱。༺至所需
ೊ糖ᕙЍ後，ͭу倒出。加熱水攪拌，然後分成等份倒入
̺ɕᅼՈ中。（請Ꮦ上厚身Ὧ爐手ࢁ，Ϊމ加熱水時可能
會ᓫ出。）

2 將ᕒ蛋͂入大碗中，加入糖充分混合，請ءจ不要͂೯。

3 將牛奶放入耐熱容器中，放入爐腔的中間位置（無需蓋上
保鮮紙）加熱。

<MICROWAVE> 
微波 600W

3～4 分鐘 開
始

加熱程序
開始

ೌცৣ

4 將 3  逐少加入 2 ，然後過濾。খ起大起泡，加入雲呢
拿香精，分成等份倒入 1  的容器中，分別蓋上፼紙。

5 放在烤焗盤上整齊排好，放入 4  下擱架加熱。

（標準加熱時間約為 23 分鐘）
ɨ擱架

45 CSeaN CaSaNeM
（̺ɕݓ）

開
始

加熱程序
開始

視乎喜愛的奶油ೊ糖硬度而定，請將成品調ືண定މ 
<INCREASE>（加੶）א <DECREASE>（ಯࢮ）。

ϓۜ調ື

༰ழ ༰

ᅺ

ႋंᎷ˥тʕٙ˥̙ঐึʕႋ৻fν̈ତ̋˥ܸ

ͪdሗ̋˥f

<*/$3&"4&>
�̋੶�

<%&$3&"4&>
�ಯࢮ�

6 加熱完畢之後，ܙ過௵的熱ɢ去，放入ᓞиᔛ。

ԫ௪Ⴁ

w� 在奶油ೊ糖ᅼՈ中輕輕塗抹一ᄴ牛油 
（不包ܼ在材料中）。

手
動
烹
調

<-OW TEMP� STEAM> 低蒸煮 80℃  
21～25 分鐘

ɕ̺ذ̲
ҿࣘÿ����᩶Ϸޚᆨ̺ɕᅼՈ�Yࡈ���

ஐරnnnࡈ���ʕഃɽʃ�
ጟnnnnnnnnn���д
ˬ̲nnnnnn ����૩ʺ

ᒻ̲ذnnnnnnn ����૩ʺ
ථճ࠰ࣅၚnnnnn༊բሜ

כ

դਥ

˔��在Ӊ 3  中加熱

後，放入 4 個包

泡。

˔��將在Ӊ 3  中加熱

的牛奶逐少加入抹

（2 ಷ匙）其๓༆。

˔��在Ӊ 3  中完成加

熱之後，放入уәդ

ਥ（10 克）๓༆。

º  有ᗫਿ͉材料�烹調˙ج的說明，請ਞቡݓ�滑̺ɕ�。

º  請ʶ在、抹、可可、դਥ̺ɕ中加入雲呢拿香精。

º  可࣬ኽ個人喜好加入ೊ糖ᔽ。

̙̙

˔��將在Ӊ 3  中加熱的

牛奶逐少加入無糖可可

粉（10 克）๓༆。

將蛋黃͂入大碗中，加入糖充分混合，請ءจ不要͂೯。

將牛奶及鮮奶油放入耐熱容器中，放在爐腔的中間位置 
（無需蓋上保鮮紙），以 �MICROWAVE（微波）6��W�  
加熱 3ä4 分鐘。（牛奶度60～50 މ℃。）

請ਞ照νОႡЪݓ̺ɕ中的Ӊ 4  製Ъ奶油ೊ糖ᔽ。

將 3 分別蓋上蓋放在烤焗盤上，放入下擱架，以 �-OW 
TEMP� STEAM�（Э蒸煮）��Ċ 加熱約 25 分鐘。

1
2

3
4

烹調方法

̺ɕ的ʔΝႡ法ݓ

＊ 將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

甜
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ҿࣘÿࡈ��तଉὯᆵ

ᕒஐnnn��৳�ʕഃɽʃ�
ጟnnnnnnnnn����д
ˬ̲nnnnnnn����૩ʺ
ථճ࠰ࣅၚnnnn༊բሜ

�ೊጟᔽ�
ጟ� nnnnnnn ���д
˥� nnnnnnn ��ಷਚ
า˥� nnnnnn ��ಷਚ

ԫ௪Ⴁ

・  在तଉ焗盤中塗抹少許牛油（不包ܼ在材料中）。

̺ɕ（तଉ焗盤）ݓ 蒸煮 
STEAM

烹調方法

1 請ਞ照ୋ 200 ࠫ中如О製Ъݓ滑̺ɕ的Ӊ 1  ႡЪೊ
ጟ醬，然後放入तଉὯ盤中。（у使Ϥ時並不平整，在
加熱過程中͵可變平）

2 請ਞ照ୋ 200 ࠫ中如О製Ъݓ滑̺ɕ的Ӊ 2 ～ 4  
ႡЪೊጟ醬，然後放入Ӊ 1  的तଉὯ盤中。（請ʶ
蓋上፼紙）ݓ̺ɕ 3  的微波加熱j<MICROWAVE
（微波）600W> 7～8 分鐘

3 將 2  放在上擱架加熱。

（標準加熱時間約為 23 分鐘）
上擱架

45 CSeaN CaSaNeM
（̺ɕݓ 45）

開
始 ᄣ੶ 2 加熱程序

開始

ৣ及ᜑͪ的位ໄ將會݊ <S2UARE TRA:>（烤Ὧ盤）
及 <-OWER SHE-'>（ɨᏞݖ），Ш請使用 <DEEP TRA:>
（तଉὯ盤）及 <UPPER SHE-'>（上Ꮮݖ）烹調。

ႋंᎷ˥тʕٙ˥̙ঐึʕႋ৻fν̈ତ̋˥ܸ
ͪdሗ̋˥f

4 加熱完畢之後，微放૭後放入ᓞиᔛ。

±  請使用合ࣹאҾʠ˪等༰ழ的果ʠձ
子乾、ዐ皮及ቒ栗等乾果。

・  如果豆ၵ渣中的水分過多，請放入水波
爐排水。

จόঌ餅 熱風對流 
CONVECTION

ҿࣘÿߒ����

ᕒஐnnnnnnn ��৳�ʕഃɽʃ�
ጟnnnnnnnnnnnnnn���д
ᘭϷ४�nnnnnnnnnn���д
೯४�nnnnnnnnn �㕟��ਚ
̙̙४�nnnnnnnnn ��ਚ

Ԍၵಮnnnnnnnnnnn ����д
ʠ±�ʲຟ��nnnnnn���д؈
�ʲຟ��nnnnnn���д±؈৻

烹調方法

1 將ᕒ蛋及糖放入碗中，用攪拌ಏ攪拌至ଫ微ᓂഹ，然
後加入 B 攪拌。

2 將 A 加入 1  中攪拌。加入豆ၵ渣攪拌至Ӛ有ͣ෯。
（使用ᕐ手，可充分攪拌）

3 空燒水波爐預熱。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 160℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 4 分鐘） 

預
熱
程
序

4 在烤焗盤中鋪上烹調紙，將 2  切成Շ個約 1�5 厘米
厚、約 15Ò6 厘米大小的長˙形。

5 預熱完畢之後，將 4  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

約 15 分鐘
開
始

加熱程序
開始

烘
焗

6 ௵ቱ的熱ɢ去後，用ቜл的ɠ切成 1 厘米的˪狀，
切位於部，放在烤焗盤上。（如果Ѩ෭，߰按Ꮐ
成形，̴將在ञὯಂ間再次成形）

7 將 6  放在下擱架繼續加熱。

<CONVECTION>
熱風對流

（無預熱）
150℃

Ӕ
֛

38～43 
分鐘

開
始

加熱程序
開始

ɨ擱架

烘
焗

約 20 分鐘後（௵ቱ時間ᜑͪ23～18 މ 分鐘）ᔕ
轉，再次按 �START�（開始）繼續ञὯ。

#

"

तଉὯᆵʕٙԑඎ̺ɕdЫʔึ̴ڦʔў̲ذlಛܙ˼ɛыl

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

手
動
烹
調

<-OW TEMP� STEAM> 低蒸煮 85℃  21～25 分鐘

甜
品
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ਸ਼ 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 將ழʷ的牛油及糖放入碗中揉麵，直Ցя奶油狀。加
入蛋黃攪拌。

2 逐少加入牛奶，將雲呢拿香精加入 1 。

3 將低筋麵粉及೯粉加入 2  並混合ѩʴ。

4 將ቇ͂೯的蛋ͣ加入 3  中攪拌。

5 將 4  分成 6 份放入ᅼՈ中，放在烤焗盤上。

6 預熱（空燒水波爐）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱） 170℃

開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 4 分鐘） 

預
熱
程
序

7 預熱完畢之後，將 5  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

17～24  
分鐘

開
始

加熱程序
開始

烘
焗

ҿࣘÿٞᇭᅼՈ�Yࡈ���

°�ሗԴ̙͜ߗա����Ċ�˸上৷ٙᅼՈ

Эഊᙢ४�ʊཀጜ�nnnnnn���д
೯४nnnnnnnnnnn �㕟��ਚ
�nnnnnnnnn���д܃�ذˬ
ጟnnnnnnnnnnnnnn���д
ஐරnnnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��
ˬ̲nnnnnnnnnnnnn���д
ஐͣnnnnnnn ��ʕഃɽʃࡈ��
ථճ࠰ࣅၚnnnnnnnn ༊բሜ

ਸ਼的ʔΝႡ法 º 有ᗫਿ͉材料�烹調˙ج的說明，請ਞቡ�甜甜ਸ਼�。

●  使用 70 克低筋麵粉。

●  在Ӊ 4  中，加入烤ٺ௦（1 ಷ匙）。

●  將低筋麵粉（70 克）及可可（10 克）一起過ጜ。

●  在Ӊ 4  中，加入ϡ̚ɢ（20 克）。

௦ٺ ̙̙

甜
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դਥ ̙̙

蕃薯 ͘ی

●  在熱水（2 ಷ匙）中๓༆уәդਥ（10 克），ၾ
牛奶混合，備 100 克混合ي。

●  將可可（10 克）ၾ熱蛋ጞ混合ي攪拌。

●  將蕃薯（70 克）切成 1 厘米的෯。放入耐熱
容器中，以 �MICROWAVE（微波）6��W� 加熱 
1ä2 分鐘。

●  按照Ӊ 2  製Ъ麵團後，加入蕃薯。（व出裝
ུ用ඎ）在Ӊ 3  中，將蕃薯放在麵團上。

●   將͘ی（70 克）切成 1 厘米的෯。放入耐熱容
器中，以 �MICROWAVE（微波）6��W� 加熱  
1ä2 分鐘。

●  按照Ӊ 2  製Ъ麵團後，加入͘ی。（व出裝ུ
用ඎ）在Ӊ 3  中，將͘ی放在麵團上。

蒸ஐጞ 蒸煮 
STEAM

烹調方法

1 將ᕒ蛋͂入碗中，加入糖攪拌。

2 將फౘ粉、牛奶、雲呢拿香精加入 1 ，攪拌至充分
混合並я奶油狀。

3 將 2  的麵團倒入؎至 8�10 處。

4 將燒烤ݖ放在烤焗盤上，鋪上烹調紙，Ԩί上ࠦ׳置 
3 。

蒸ஐጞ的ʔΝႡ法

ҿࣘÿ��᩶Ϸٜࢰ؎�Yࡈ���

ᕒஐnnnnnnn ��৳�ʕഃɽʃ�
ጟnnnnnnnnnnnnnn���д
फౘ४nnnnnnnnnnn ����д
ˬ̲nnnnnnnnnnnn ����д
ථճ࠰ࣅၚnnnnnnnn ༊բሜ

＊ 將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

5 將 4  放在下擱架加熱。

<STEAM> 
蒸煮 18～23 分鐘

開
始

加熱程序
開始

ɨ擱架

º有ᗫਿ͉材料�烹調˙ج的說明，請ਞቡ�蒸蛋ጞ�。

甜
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●  視乎蕃薯厚度而定，成品將會有所分別。

烹調方法

1 洗淨蕃薯，抹除水份。用叉刺出多個孔，然後放在耐
熱碟上。

2 將 1 （無需蓋上保鮮紙）放入爐腔的中間位置加熱。

<STEAM> 
蒸煮＊ 

<MICROWAVE> 
微波

約 17 分鐘
開
始

加熱程序
開始

ೌცৣ

＊ 使用 <STEAM>（蒸煮）、<SUPERHEATED 
STEAM>（過熱水蒸氣）選擇。

ҿࣘÿ��ɛ΅

ጻᑠߒ���ä��᩶Ϸᒪ��nnnnnnn ������дࡈ�ӊࡈ��

手
動
烹
調

4 人份
<STEAM MICROWAVE> 蒸氣微波約 19 分鐘

・ 將蕃薯切成 4 份。

蒸蕃薯 微波 
MICROWAVE

蒸煮 
STEAM 無需配件

＊ 將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

焗蕃薯 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 洗淨蕃薯，抹除水份，用叉刺出多個孔，然後放在
烤焗盤上。

2 將 1  放在下擱架加熱。

ɨ擱架

44 Baked Sweet Potato 
（44 焗蕃薯）

開
始

加熱程序
開始

（標準加熱時間約為 45 分鐘）

烘
焗

ҿࣘÿ��ɛ΅

ጻᑠߒ���ä��᩶Ϸᒪ��nnnnnnn ������дࡈ�ӊࡈ��

果醬（草莓、蘋果、奇異果、藍莓） 微波 
MICROWAVE 無需配件

烹調方法

1 徹底洗淨並晾乾後，事先備製水果。

2 將 1  的水果（1 種）及 A 放入大的高身耐熱玻璃碗
中，然後輕輕攪拌。

3 將 2 （無需蓋上保鮮紙）放入爐腔的中間位置加
熱。在烹調過程中去除浮渣 2～3 次並攪拌。

ೌცৣ <MICROWAVE> 
微波 600W

17～19  
分鐘

開
始

加熱程序
開始

ҿࣘ

ጟ�nnnnnnn����д
ᓠᓝ͒�nnnnn ��ಷਚ
ಔذي�nnnnnn ��ဈ

nnnn؈˥ ଋࠠ�����д
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փମܝ̘ͤ�؈ʲϓ���૩Ϸ
�ሀሁҖًٙێ
ᔝ

"

●  如果在去蒂後清洗草莓，草莓的水分可能更多，從而延長烹
調時間。

手
動
烹
調

<CONVECTION> 熱風對流（無預熱）350℃  43～48 分鐘

甜
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ҿࣘÿ���
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烹調方法

1 按照包裝說明浸泡艾草粉，然後完全抹除水份。

2 將粗紅豆沙分成 10 份，並揉成球狀。

3 將高筋麵粉、糯米粉及水放入耐熱玻璃碗中攪拌，加入
糖充分攪拌。

4 將 3 （無需蓋上保鮮紙）放入爐腔內加熱。

<STEAM> 
蒸煮＊ 

<MICROWAVE> 
微波

約 3 分鐘
開
始

加熱程序
開始

ೌცৣ

＊ 使用 <STEAM>（蒸煮）、<SUPERHEATED 
STEAM>（過熱水蒸氣）選擇。

加熱完畢之後，用濕潤的木匙攪拌。

5 將 1  加入 4  攪拌，請小心不要讓熱水燙傷手。

6 將 5 （無需蓋上保鮮紙）再次放入爐腔內加熱。

<STEAM> 
蒸煮＊ 

<MICROWAVE> 
微波

約 3 分鐘
開
始

加熱程序
開始

ೌცৣ

＊ 使用 <STEAM>（蒸煮）、<SUPERHEATED 
STEAM>（過熱水蒸氣）選擇。

7 加熱完畢之後，用濕潤的木匙攪拌。然後攪拌，請小心
不要讓熱水燙傷手。

8 將 7  分成 10 份，向外展開至橢圓狀，放入 2  的紅
豆沙後對折。在成品上灑上烤大豆粉。

艾草紅豆草餅 微波 
MICROWAVE

蒸煮 
STEAM 無需配件

＊將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

甘薯菓子 熱風對流 
CONVECTION

烹調方法

1 將蕃薯去皮，切成 1 厘米的圓形，放入耐熱容器中排
好，以便不會重疊。蓋上保鮮紙，放入爐腔的中間位
置加熱，並從旁觀察。

ೌცৣ <MICROWAVE> 
微波 600W 4～5 分鐘 開

始
加熱程序
開始

加熱後，趁熱製成薯蓉。

2 順次序將牛油、糖、蛋黃及雲呢拿香精加入 1  中，
每加入一款食材時攪拌一次。

3 將鮮奶油加入 2  中直至變硬可以成形，然後揉麵至
順滑。

4 將 3  分成 8 份，製成圓形，在烤焗盤上整齊排好，
塗上 A 攪拌。

5 預熱（空燒水波爐）。

<CONVECTION> 
熱風對流（有預熱）

170℃ 開
始

預熱程序
開始ೌცৣ

（標準預熱時間約為 4 分鐘） 

預
熱
程
序

6 預熱完畢之後，將 4  放在上擱架加熱。

上擱架

8～13  
分鐘

開
始

加熱程序
開始

烘
焗

ҿࣘÿ��
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烹調方法

1 洗淨草莓，去蒂並抹除水份。將紅豆沙（已過濾）分成 
8 份（每份約 15 克），用紅豆沙裹住草莓，讓草莓的
尖端凸出少許。

2 將糯米粉放入耐熱玻璃碗中，逐少加入水，同時用木匙
攪拌。繼續加入糖攪拌。

3 將 2 （無需蓋上蓋子）放入爐腔的中間位置加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE> 
微波 600W 約 3 分鐘 開

始
加熱程序
開始

4 加熱之後，用木匙攪拌抹平。

5 再次將 4  放入爐腔的中間位置（無需蓋上蓋子）加
熱。

<STEAM> 
蒸煮＊ 

<MICROWAVE> 
微波

約 2 分  
50 秒

開
始

加熱程序
開始

ೌცৣ

＊ 使用 <STEAM>（蒸煮）、<SUPERHEATED 
STEAM>（過熱水蒸氣）選擇。

6 加熱之後，再次混合至材料變得有彈性。輕輕轉放在鋪
上粟粉的烤盤上，並將其分成 8 等份。

7 將 1  用 6  的麵團包裹。讓接合處位於底部，揉成齊
整的圓形。

ҿࣘÿ��
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烹調方法

1 將甜燉栗子切成喜愛的大小。

2 將紅豆沙（已過濾）、低筋麵粉、栗粉、糖及鹽放入
耐熱玻璃碗中，以木匙攪拌至順滑。

3 將甜燉燉糖漿及水加入 2  攪拌，然後加入 1  的栗
子混合。

4 將 3  放入爐腔內（無需蓋上蓋子）加熱。

ೌცৣ <MICROWAVE> 
微波 600W

約 3 分  
30 秒

開
始

加熱程序
開始

5 加熱之後，用木匙攪拌抹平。

6 再次將 5  放入爐腔內（無需蓋上蓋子）加熱。

<STEAM> 
蒸煮＊ 

<MICROWAVE> 
微波

約 5 分鐘
開
始

加熱程序
開始

ೌცৣ

＊ 使用 <STEAM>（蒸煮）、<SUPERHEATED 
STEAM>（過熱水蒸氣）選擇。

7 加熱完畢之後，用木匙攪拌並放在用保鮮紙蓋住的竹
墊上，捲起時規整形狀。

草莓大福 微波 
MICROWAVE

蒸煮 
STEAM 無需配件

蒸栗子紅豆沙羹 微波 
MICROWAVE

蒸煮 
STEAM 無需配件

＊ 將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。

＊ 將清水倒入蒸氣儲水匣，並將其妥善安裝。
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