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1.無銨無明礬油條
	材料
	百分比
	實際用量(公克)

	高筋麵粉
	100
	1000

	泡打粉(Baking Powder)
	2
	20

	鹽
	1.6
	16

	小蘇打粉
	1.2
	12

	水
	64
	640


製作方式：

1.高筋麵粉與BP拌勻。
2.鹽、小蘇打粉、水混合溶解。
3.全部混合攪拌至均勻光滑，整型成長柱狀。
4.鬆弛2-4小時以上(冷藏可延長時間至隔夜)。
5.用一般油條法製作。  

2.鮮奶油條

	材料
	百分比
	實際用量(公克)

	高筋麵粉
	100
	1000

	泡打粉(Baking Powder)
	3
	30

	鹽
	1
	10

	小蘇打粉
	5
	50

	糖
	1
	10

	液體油
	1
	10

	鮮奶
	42
	420


製作方式：
1.鮮奶(35℃)、鹽、糖、BP、小蘇打粉混合溶解。

2.加入高筋麵粉、液體油混合攪拌均勻。

3.鬆弛1/2-1小時以上再攪拌至光滑。

4.整型成長柱狀。

5.鬆弛4-6小時以上(冷藏可延長時間至隔夜)。

6.用一般油條法製作。  

