法式派皮（Pastry）

法式派皮：

麵粉：奶油重量比例為5 : 4 
材料 (可做8~10吋quiche皮一個) : 

1. 2杯麵粉

2. 鹽1小匙

3. 紅或粗糖1/4小匙

4. 6 oz (1 1/2條) 冷奶油（切成1公分見方小塊）

5. 冷植物油4大匙(shortening)
6. 冰水 1/2 杯(可先存一杯)

作法：

1.  所有乾材料投入食物處理器（food processor），再加入冷奶油及冷植物油，以
點放（pause）方式將上述材料混合呈均勻狀態。

2.  將食物處理器開至旋轉狀態，徐徐將冰水加入剛攪拌均勻的混合物，待快要形

成麵團時，馬上停機（千萬不可過頭）。

3.  麵團置於微撒粉的平台上，以手肘處揉麵 (此舉係避免手掌太熱影響到麵團)， 
大致揉成麵團後，放入塑膠袋壓平，置入冷凍室中1小時或置於冷藏室過夜。

4.  將硬麵團取出，待麵團溫度略微上升，以用手略壓麵團會出現略凹狀時，立即

在平台上撒麵粉，以橄麵棍迅速橄開，至比派平盤周邊大約5公分 (厚約1/8

吋)，邊捍邊轉動讓麵團較均勻。

5.  掀起派皮半邊, 將捍麵棍放下, 派皮攤回, 用下面的捍麵棍撐起幫助派皮放到

抹好奶油的派盤上。
6.  用手略壓派皮到盤底，沿盤緣壓，多餘的麵皮向外，以桿麵棍沿邊轉一圈，將

多餘麵皮切除，沿邊按派皮，使麵皮沿邊略上昇，並用叉子在盤底搓洞。

7.  烤箱預熱至400℉，鋁箔塗油，塗油面向下放在待烤派皮上，上壓以乾豆或

花生等乾物，以避免膨起變形。

8.  入烤箱烤8-9分鐘，移除鋁箔先以叉子再搓一些小洞再烤2-3分鐘，烤至派

皮略微變黃即成。

