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天然酵母
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麵包機 SD-PT1002 參考食譜

步驟
1. 在麵包容器內安裝麵包用葉片。
2. 把材料 ( 乾酵母、咖啡粉除外 ) 放入

麵包容器裡，然後把麵包容器放回
機內，把乾酵母放入酵母格。

3. 調校食譜 14“雲石麵包＂後按
  “開始＂鍵。
4. 麵包機發出嗶嗶聲後將麵糰取出 ( 把

麵糰撥至麵包容器一角也可)，把咖啡
粉灑在麵包容器底部後放回麵糰，按

  “開始＂鍵。
5. 麵包機再次發出嗶嗶聲代表麵包製作

完成。

步驟
1.預備紅豆餡 (可使用預設食譜“紅豆

餡＂)。
2. 在麵包容器內安裝麵包用葉片。
3.把材料(乾酵母除外)放入麵包容器

裡，然後把麵包容器放回機內，把
乾酵母放入酵母格。

4.調校食譜 16“紅豆麵包＂後按
  “開始＂鍵。
5. 麵包機發出嗶嗶聲後取出麵包容器，

將麵糰取出，拆下葉片。
6. 把麵糰擀成長條狀，包入紅豆餡後放

回麵包容器，再按“開始＂鍵。
7. 麵包機再次發出嗶嗶聲代表麵包製作

完成。
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麵包機 SD-PT1002 參考食譜

步驟
1. 製作湯種。
2. 在麵包容器內安裝麵包用葉片。
3. 把材料(乾酵母除外)放入麵包容器裡，然

後把麵包容器放回機內，把乾酵母放入
酵母格。

4. 調校食譜 3“湯種法式軟包＂後按
 “開始＂鍵。
5. 麵包機發出嗶嗶聲代表麵包製作完成。

11

步驟
1. 在麵包容器內安裝麵包用葉片。
2. 把全部材料放入麵包容器裡，然後把麵

包容器放回機內。
3. 調校食譜 23“8 分鐘快速麵糰＂後按

“開始＂鍵。
4. 麵包機發出嗶嗶聲後將麵糰取出。
5. 把麵糰分成兩份後揉成糰，放入電焗爐

，調校至“發酵＂模式後靜置發酵10至20
分鐘。

6. 把麵糰放在牛油紙上，成25cm直徑的圓
形，再用叉子在上面戮孔。

7. 在薄餅皮上鋪上醬汁、芝士及餡料。
8. 在預熱至 200oC的焗爐內烘烤約 15分鐘

，即製作完成。
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