新南國小周三進修— Tea time 之鬆餅DIY    主廚—許素貞老師  95/04/19
★Waffle（鬆餅）作法：●材料：(請注意！這是很多人份的喔！)
	A：
鬆餅粉（500g）
雞蛋（3顆）
鮮奶（400cc）or水
奶油或沙拉油（塗抹鬆餅機）
	B：視個人口味在鬆餅完成後加入

鮪魚罐頭

巧克力醬

冰淇淋、蜂蜜、
玉米粒、地瓜泥
各式水果（罐頭）等等


●步驟：
1.將A材料用攪拌器或手動攪拌均勻成濃稠液狀。
2.先將鬆餅烘焙器加熱，並塗上一層薄薄的奶油（沙拉油），以避免鬆餅黏在機器上，      之後每回刷上的奶油量可減少。
3.將攪拌均勻的A材料倒入鬆餅機內，大約8-9分滿。
4.蓋上蓋子約兩、三分鐘後（鬆餅機燈熄）香味四溢即可將完成的鬆餅取出。（小心燙）
6.視個人口味 ，可於鬆餅上灑上糖霜，或是塗上果醬、蘋果慕斯，或加上罐頭水蜜桃、鮪魚罐頭、巧克力醬、冰淇淋、蜂蜜、玉米粒、地瓜泥、各式水果等一塊兒吃。
衷心的…＊感謝鍾主任（總務處同仁）及營養午餐協助提供大部份材料。
* 感謝黃主任、寶惠老師、威年老師、家琳老師、乙財老師 提供鬆餅機。

* 感謝素萍老師、芳琦老師、美娟老師提供茶具組、茶包。* 感謝乙財老師提供蜂蜜、冰淇淋、檸檬汁、各式茶包、咖啡，自製的珍珠奶茶、地瓜泥及鍋碗瓢盆等。

＊更感謝所有同仁的熱情參與和協助。

           Have a nice afternoon ！！ (
