焙果（Bagel）
材料（可做10個焙果）：

1. 中筋麵粉4杯至4杯半

2. 半包發粉

3. 溫水1.5杯

4. 白糖2大匙

5. 鹽1.5 小匙

6. 白糖1 大匙

7. 蛋1顆

作法：

1. 先試發粉看是否還是有效。

2. 將材料 (除蛋及1大匙白糖外) 先予以混勻，此時麵團呈略濕狀。

3. 用攪拌器（mixer）揉20分鐘。

4. 容器抹油，將揉好麵團放入以濕布蓋住，待發至原來的一倍以上。

5. 麵團取出分成10份，用手揉至均勻並成圓形，以手指穿洞，做成中空圓形。

6. 放在略為抹油的鋁製或鐵製烤盤上，讓麵團先醒20分鐘。

7. 烤箱用上火，焙果放入烤3-5分鐘後，翻一次面，注意不要烤到焦黃。

8. 大鍋煮水，加一大匙糖。水滾後，焙果分二次放入，各約煮7分鐘，中間必須翻一

次面。

9. 取出煮過的焙果，在布上瀝乾，但不可太久，否則會黏住。

10. 烤盤抹油將焙果放上，烤箱溫度設定至350℉，烤20-25分鐘。

註：全麥焙果：以0.5杯全麥麵粉及4杯中筋麵粉替代，再加1/4帕米頌起士（parmesan 
cheese）於麵粉混合物中。並將蛋黃打散，烤前塗在焙果上。

