
冰心果凍鳳梨月餅

鳳梨：200 克（160克打汁，40克切丁）
鮮奶：50 毫升
細砂糖：20 克
玉米粉：7 克
動物奶油：6 克

1.切160克鳳梨，加入鮮奶、糖、玉米
粉一起倒入果汁機打勻。

2.將步驟1果汁倒入不沾鍋煮至黏稠，
過程中要不停地攪拌。

3.加入動物奶油攪拌均勻，再放入40克
鳳梨丁煮5分鐘起鍋放涼，倒入內餡模
具冷凍定型。

溫馨提醒：內餡模具要比外皮模具小！

內餡

２. 再煮外皮

在地食材：
大樹鳳梨

３.包餡
將液狀外皮倒入模型約1/3，趁半凝固時放入冷凍內餡，再填入外皮
液至全蓋住，等稍降溫後放入冰箱冷藏定形。

溫馨提醒：冷凍內餡放入模具時可輕壓一下讓內餡在月餅中間。

將蒟蒻粉倒入冰水攪拌至溶化，倒入
不沾鍋中，開小火一邊攪拌一邊加入
鳳梨汁，攪拌至稍有凝固狀關火。

外皮

作法

1. 先做內餡

冰水：250 毫升
鳳梨汁：50 毫升
蒟蒻粉：30 克
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