法式牛角麵包（Croissant） 
材料 (可做15個5 1/2吋的牛角麵包or 20個葡式蛋塔皮)：

1. 發粉（先試是否有效）

2. 適量溫水

3. 中筋麵粉2.5杯

4. 糖2 小匙

5. 鹽1.5 小匙 

6. 溫牛奶2/3杯 

7. 無味植物油2 大匙 

8. 4 - 7 oz 無鹽奶油（約1至1.5條）

作法：
1.  以食物處理器將材料1~7混勻成麵團 (攪好麵團應呈略濕狀)，放入容器

內，待發至原來的3倍半大 (約需時3小時)。

2.  用手壓平，在略為撒粉的平板上以手攤成8吋x 12吋長方型，折三折放入 

盆中，發至原先2倍大 (約要1小時半)。

3.  將材料8（4-7oz無鹽奶油）壓平（或用片裝奶油較為省事）。

4.  麵團橄開成長方形 (約14吋 x 8吋)，並鋪上奶油片。

5.  將麵團分為三塊，如圖所示：  C   B  A  。將A折在B上，C再蓋上 (此

為第一折)
6.  上述長方麵團橫放，再捍成上圖顯示。再折，此為第二折，包起放置於冰

箱冰1小時半 (若不是當天繼續做，可放於冷凍庫中)。
7.  麵團拿出， 先以棍輕敲，放置8~10分鐘，再橄至14吋x 6吋大小後，折

三折 (此為第三次折)，重複折三折 (第四折)，包起凍冷2小時。

8.  橄開至長方型，切出三角型，捲成牛角型，放在糕餅紙上等發至原先3倍

大。

9.  一個蛋加1小匙水打勻，塗在牛角麵包表面烤。

註 : 由冷凍庫拿出時，可等到20~30分鐘才好處理，最後一次攤開可捍至0.3公分厚，烤箱熱至475℉，12-15分鐘拿出，冷卻10-15分鐘再吃。
