












和風咖哩餅
 材料 

油皮（20克 /個）
① 南僑新漢餅潮 特級漢餅專用油 ---------96克
② 南僑新漢餅潮 漢餅專用麵粉 ----------213克
③ S&B咖哩粉 ---------------------------------11克
④ 細白砂糖 --------- 38克 ⑤ 鹽 --------- 1克
⑥ 青森蘋果原汁 --- 32克 ⑦ 水 --------49克

油酥（10克 /個）
① 南僑新漢餅潮 特級漢餅專用油 ---------63克
② 低筋麵粉 --140克 ③ S&B咖哩粉 --- 4克

柴魚高湯 (實得 1500克 )
① 水 --------- 2000克 ② 柴魚片 ---------20克
③ 昆布 -------------------------------------------10克

和風豆沙餡 (30克 /個 ) ※可做 20顆

① 南僑新漢餅潮 特級漢餅專用油 ---------36克
② 和風咖哩 --428克 ③ 德合綠豆沙 -286克

和風咖哩餡 (2487克 ) 
① 柴魚高湯 --------------------------------- 1000克
② 豬肉里肌絞肉 -----------------------------500克
③ 二砂糖 ---60克 ④ 鹽 ------------------- 2克
⑤ 味醂 ---- 100克 ⑥ 青森蘋果原汁 -200克
⑦ 紅蘿蔔細丁 ---100克 ⑧ 洋蔥丁 ----200克
⑨ 山森濃口醬油 - 50克 ⑩ 馬鈴薯丁 -150克

 S&B咖哩塊甜味 -------------------------100克
 蒜末 -------------------------------------------25克

民生富裕的年代，過中秋節煩惱的再

也不是「有沒有餅可以吃」，而是「吃什麼

餅、送什麼禮才特別」。在一片「唯甜至上」

的月餅海中，本期精心創作兩款鹹甜交錯的

新款糕餅：富含濃郁海鮮咖哩香氣的「和風

咖哩餅」，以及以植物肉製作、呼應未來食

潮的「黑米速肉餅」，期盼拋磚引玉，協助

業者激發更多糕餅點心新想像！

美味簡單做

做法⑴

做法⑻ 做法⑼

做法⑽ 做法

做法

做法

做法

OAL32938
南僑新漢餅潮 特級漢餅專用油

OB200032
南僑新漢餅潮 漢餅專用麵粉

 作法 

一、油皮油酥

油皮

⑴  ① ~⑤置入攪拌缸內，慢檔攪拌。
⑵  加入⑥ +⑦，以慢速轉中速攪拌至成糰。
⑶  攪拌至 9分筋性，轉慢速回軟筋性 (筋性接近中筋
粉 )。

⑷  攪拌 8-9分鐘，可起缸覆蓋塑膠袋，鬆弛 15分鐘。
⑸ 分割成 20克 /個。

油酥

⑹ 將① ~③拌勻。
⑺ 分割成 10克 /個。

二、內餡

和風豆沙咖哩餡

⑻ 咖哩餡加綠豆餡混合。
內餡製作說明

柴魚高湯（實得 1500克）
A.  ①煮沸後，加入②、③，續煮 3分鐘關火。
B.  浸泡降溫，待③成海帶狀後，將②、③過濾掉。
C.  過濾後的柴魚高湯即可使用。
和風豆沙餡

A.  ① ~③拌勻。
B.  鋪盤抹平，放進旋風烤箱以 80℃風乾脫水約 15
分鐘即可取出冷卻備用；時間按照數量增減，適

量調整。

和風咖哩餡

A.  把②以熱水煮沸汆燙，離火後整鍋放在水龍頭下沖
水去除雜質，把水濾掉。
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成型 

⑼  取鬆弛後的 20克油皮壓扁，包入 10克油酥。
⑽  油皮包油酥，擀壓 2次捲起。
11  鬆弛後擀開包入咖哩餡。
12   開口朝上稍壓扁，翻面排盤蓋章。
13   待紅色章印乾燥再翻面，先烤背面 (印章朝下 )。
14   上火 190℃、下火 210℃烤 10分鐘，翻面刷蛋
黃液 1次。

15   上火 190℃、下火 190℃烤 10分鐘。

做法

做法

做法⑻

做法⑸

做法

做法

做法

做法⑹

做法⑶

 材料 

油皮 (15克 /個 )
①  南僑 NEBOS
 烘焙專用日式白油 --------------------- 132克
②  南僑新漢餅潮
 漢餅專用麵粉 --------------------------- 300克
③  細白砂糖 -----------------------------------45克
④  水 --------------------------------------------97克
⑤  黑米 -----------------------------------------11克
⑥  紅藜麥 --------------------------------------15克

油酥 (8克 /個 )
①  南僑 NEBOS烘焙專用日式白油 -----99克
②  低筋麵粉 --------------------------------- 221克

滷植物肉 (15克 /個 ) ※可做 20顆

①  南僑 NEBOS烘焙專用日式白油 -----65克
②  植物絞肉 -----------------------------------133克
③  植物火腿肉 --------------------------------133克
④  花椰菜米 -----------------------------------130克
⑤  醬油 -------------------------------------------52克
⑥  砂糖 -------------------------------------------20克
⑦  五香粉 ----------------------------------------- 1克
⑧  白胡椒粉 -------------------------------------- 1克
⑨  水 ----------------------------------------------65克
綠豆餡 
①  南僑 NEBOS烘焙專用日式白油 -----38克
②  綠豆餡 ------------------ 762克

美味簡單做

 作法 

一、油皮油酥

油皮

⑴  ⑤磨成細粉。
⑵ ⑥烤熟並磨成粉。
⑶ 將⑴、⑵與②、③倒入攪拌缸。
⑷ 再加入①，以慢檔攪拌 2分鐘，呈顆粒狀。
⑸  加入④後，調成中檔，攪拌成糰至可擴張
狀態。

⑹ 鬆弛 15分鐘後，油皮分割成 15克 /個。
⑺ 分割後的油皮鬆弛 15分鐘。。

油酥

⑻  ②加入①攪拌成糰。
⑼  靜置 2小時。
⑽  分割油酥 8克 /個。

二、內餡

綠豆、植物肉餡：將滷植物肉包進綠豆餡。

內餡製作說明

滷植物肉

A.  ③切丁備用。
B.  將 A與①、②、④拌炒到收乾。
C.  加入⑤ ~⑨煮到湯汁收乾即可。

綠豆餡

將②加到①攪拌均勻。

 成型 

11  油皮包入油酥，2次延壓捲起。
12   鬆弛 15分鐘。
13   油皮油酥擀成薄片包入內餡。
14   底部收口呈圓形、壓平。
15   上火 180℃、下火 160℃，烘烤 25分鐘。

B.  ⑧加少許油，以中小火炒至金黃色，水份稍微
脫乾備用。

C.  ① +汆燙好的②煮至沸騰，撈掉浮在上層的雜
質泡沫。

D.  ③加入續煮 3分鐘，再加入⑤續煮。
E.  加入⑥後煮 3分鐘，再加入④、⑨續煮。
F.  加入紅蘿蔔細丁，煮至高湯剩一半時加入⑩，
至高湯剩 1/4時，加入 以小火拌炒。

G.  均勻溶解後，再加入炒過的⑧、 ，以小火拌

炒至湯汁完全收乾即可。

黑米速肉餅 OCL20014
南僑 NEBOS烘焙專用日式白油

OB200032
南僑新漢餅潮 漢餅專用麵粉
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南僑冷凍麵糰

長條型
丹麥紅豆
NA060039A
140g /個、45個 /箱

蘋果乳酪
湯種麵包
NA040201
150g /個、24個 /箱

牛奶奶酥
長條菠蘿
NA060250
105g /個、24個 /箱

青蔥
布里歐
NA040254
108g /個、24個 /箱

上等紅豆慢火細心熬煮，裹入

層次分明的丹麥麵糰，與細滑

香甜的克林姆餡完美呼應，在

酥軟麵包體中牽引出動人的香

濃滋味。

外型可愛誘人，麵糰Q軟綿柔，
頂部披覆香濃薄片蛋糕，內裡

裹入蘋果粒與香滑乳酪餡，細

緻口感令人回味無窮。

蓬鬆富層次感的丹麥麵包，裹

入層層奶油，頂部覆蓋著香酥

的菠蘿皮。柔軟中帶著酥香的

咀嚼感，更釋放出多層次美味

叫人難忘。

富層次感的可頌搭配香酥菠蘿

皮，柔軟中帶著酥脆口感，香

濃奶香與多層次的美味令人驚

喜。

金黃亮麗的香酥菠蘿皮搭配特調

奶酥餡，柔軟中帶著酥脆咀嚼

感，富含深度的多層次美味，叫

人不愛也難！

嚴選鮮嫩青蔥包裹在油脂豐富的

布里歐麵糰中，滿滿蔥餡在綿密

細緻的麵包體中綻放鹹香，風味

討喜。

南僑烘焙｜雙月刊
110 年 4月出版

發 行 人│陳正文
整合企劃│鄭兆凱、馬偉通
執行製作│天下雜誌整合傳播部

發行所｜其志企管文化股份有限公司
地 址｜台北市中正區懷寧街 64 號 2 樓
電 話｜ 02-6619-3000
網 址｜ www.namchow.com.tw

登記證｜行政院新聞局出版事業登記證局版台誌第 901 號
中華郵政北台字第 1947 號執照登記為雜誌交寄版權所有．未經同意不得轉載
出版日期│ 2022 年 8 月

南僑油脂事業股份有限公司
台北市中山區建國北路一段 21 號 4 樓
總機：02-6619-3100

全台營業所地址／聯絡電話
台北所｜台北市中山區建國北路一段 21 號 4 樓／ 02-6619-3132
桃園所｜桃園市龜山區興邦路 35 號／ 03-371-0287
台中所｜台中市西屯區工業區 31 路 7 號／ 04-2358-1350
高雄所｜高雄市鳥松區東山路 2–10 號／ 07-732-4598
羅東所｜宜蘭縣五結鄉五結路三段 443 號／ 039-601358

南僑油脂
事業股份有限公司

本公司冷凍麵糰與烘焙油脂
榮獲 ISO22000 及 FSSC22000
國際認證肯定

使用手機掃描 QR Code 
即可索取樣品及給予建議！

暢銷經典系列  明星商品看過來！
南僑集團深耕 30多年，具有豐富經驗與獨到洞察力，精準掌握消費者喜好及烘焙市場趨勢，
在產業競爭日益激烈的疫後時代，特別推薦多款經典暢銷冷凍麵糰，協助您以最高效率，成

功打造店內明星級商品。

丹麥
奶油菠蘿
NA060256
75g /個、70個 /箱

菠蘿可鬆
NA060034A
85g /個、60個 /箱
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烘焙油脂實際應用
請見本期 P.20~P.23
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南僑新漢餅潮
漢餅專用麵粉

OCL20014
南僑 NEBOS

烘焙專用日式白油

OAL32938
南僑新漢餅潮
特級漢餅專用油


