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奶油軟化後與過篩糖粉、鹽打發。

分次加入蛋液與煉乳拌勻。

加入奶粉、起司粉拌勻；再加入過
篩粉類拌勻，鬆弛 15 分鐘。

麵 糰 每 份 3 0 公 克 ，內 餡 2 0 公 克；
滾圓包入後入模壓平。

以上下火 200° C/180° C 烤 10 分鐘
後翻面，再烤 15 分鐘。
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米土鳳梨酥
埔鹽米香幸福味
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　　「米土鳳梨酥」與「古早味花生糖」
皆以在地農產為核心，展現埔鹽鄉農會
推廣國產米穀粉與花生的巧思與精神。

　　米土鳳梨酥以 50% 米穀粉結合小麥
粉製作酥皮，口感酥鬆細緻、甜而不膩，
內餡採用臺灣土鳳梨，酸甜交織、香氣
濃郁，象徵健康與創新的結合。
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