期中實作報告 - 布朗尼蛋糕(英式巧克力)

一、創意元素說明

　　所採用的創意元素是「腰果」，原本有的核桃會灑在布朗尼的表面上以增加酥脆的口感，在內餡裡增添腰果則能使布朗尼的口感變得更加紮實，這是利用核桃與腰果口感的不同使用在不同地方的創意手法。

二、材料資料

無鹽奶油454g/$85、砂糖600g/$24、鹽(同學免費提供)、雞蛋10顆/$37、鈕扣巧克力(苦甜) 1kg/$250、核桃少許(同學免費提供) 、半片腰果600g/$155、可可粉1kg/$250、泡打粉80g/$60、低筋麵粉600g/$18、模型40個/$89

雞蛋是在楠梓火車站附近的814百貨超市購買的，其餘材料則是在高捷凹仔底站附近的旺來興食品行購買的，價錢比較便宜哦!

三、製備過程與條件

(1)將巧克力和無鹽奶油隔水加熱直到融化並且拌勻，融化的巧克力色澤是明亮的，在等待融化的過程中將泡打粉、可可粉、低筋麵粉過篩。
●材料：鈕扣巧克力(苦甜)200g、無鹽奶油200g、泡打粉12g、可可粉100g、低筋麵粉100g
★小撇步：可以先將奶油切成小塊，這樣會融化地比較快哦!
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(2)將雞蛋、砂糖和鹽一起拌勻之後倒入融化好的巧克力裡再拌勻，此時巧克力的表面會呈現顆粒狀，接著將過篩好的粉類倒入，充分拌勻後的巧克力會是黏稠狀，再將腰果倒入拌勻。
●材料：雞蛋200g(約4~5顆)、砂糖180g、鹽5g、半片腰果200g
★小撇步：腰果可先烘烤十分鐘(上火180度，下火150度)會使口感更脆硬!
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(3)將拌入腰果的巧克力倒入模型裡，每個模型的量要盡量平均，再將核桃灑在表面上，接著放入烤箱裡，烤箱溫度為上火180度、下火150度，烤20分鐘後將烤盤轉向再烤10分鐘就完成了!
●材料：核桃少許、模型約20個左右
★小撇步：核桃可以弄成碎粒狀會比較有裝飾感哦! 
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四、關鍵成功要素

(1)巧克力與奶油隔水加熱用的容器使用前要記得擦乾，過程中也要注意是否有水滴入巧克力裡，水滴入巧克力會發生油水分離的現象。
(2)將蛋液和粉類倒入巧克力的先後順序不能改變，否則會很容易產生油水分離的現象。
(3)倒入模型的量以模型的三分之一為最好，烘烤出來的成品才不會膨脹超過模型太多。

五、成品檢討與建議

[image: ]　　前後總共作了兩次，都比宥君老師教學時熟練很多，但過程中將蛋液及粉類倒入巧克力的順序搞錯，讓巧克力油水分離了，所幸有同學的幫忙才能順利完成，這是唯一該檢討的地方，在創意方面構思許多，但為了保持布朗尼原有的風味，決定只用腰果增加紮實的口感就好，這一次也是大成功^___^


六、品評員的圖片及感想

[image: ]　
　小巧可愛的布朗尼散發出迷人巧克力的香味，一口咬下頓時充滿著核桃的特殊香氣，滑順的蛋糕體滿足了我的味蕾。





[image: ]　　沒有很喜歡吃蛋糕的我，一開始並未被布朗尼所吸引，然而，剛從冰箱拿出來的布朗尼，卻有種近似雪糕的風味，外酥內軟搭配腰果更是讓我再三回味，甚至不惜和巨嬰爭食。
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　　布朗尼外觀完整，外表香味因冰過冰箱而顯得不明顯，吃下去第一口感覺很乾，沒有該有的鬆軟，可能是保存方式的關係，香味夠，裡面配料過多，吃下去滿口都是配料反而搶過布朗尼的口感，糖的比例也有點過多，導致過甜。
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