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人愈長大，離家愈遠，但無論年紀多大、身在何方，心裏始
終記掛着那熟悉的美味 ……

回想起，年少的我，可用的錢不多，但每朝清晨離家上班，
沿路伴隨着我走的，總是令我垂涎三尺的陣陣香氣 —— 正是
香港獨有、港式餅店的麵包香氣！

簡簡單單的港式混醬腸粉、一小件的豆沙燒餅，或者是排隊
等到新鮮出爐的冷糕；吃一口，足可令我樂上大半天，能量
滿滿！令人回味的總是家的味道！

為了承傳香港獨有的經典美味，本書的製作方法盡量家庭
化，使大家無論身處香港，還是遠在海外，均可以輕鬆還原
香港的地道經典美食。

本書收錄了 34 款香港的經典美食，包括多款港式麵包、西
餅、酥點及小食等等，應有盡有。當中一些食譜除了保留原
本的面貌及風味之外，我亦推陳出新，將傳統美食重新演
繹。大家只需按圖索驥，可以輕輕鬆鬆、隨時隨地，讓經典
重現，炮製出屬於你和我的港式經典美食。

Chef Chu

自序
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Chapter 1Chapter 1

港
式
麵
包

有別於英國麵包、法式麵包與日系麵包，

傳統港式麵包融合日系麵包的鬆軟質感，

並加添本土風味的獨有內餡，

在七、八十年代開始至今，

成為早餐或下午茶不二之選。

菠蘿包、椰絲奶油包、椰檳……

蘊藏港式情懷，回憶滿滿！
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此發酵法用於

菠蘿包

（p.16）
雞尾包

（p.20）
椰絲奶油包

（p.26）

中種材料（製成 6 個）

高筋麵粉 186 克
上白糖 45 克
奶粉 8 克
全蛋 40 克
牛奶 112 克
耐高糖酵母 4 克

主麵糰材料

高筋麵粉 37.4 克
海鹽 0.7 克
豬油 16 克

港式麵包發酵法

中 種 法
心動動，想在家自製港式麵包嗎？港式麵包分為直接
法、中種法及湯種等，如想簡單快捷，可用直接法（參
考 P.30）。如想口感更深層次，可採用中種法。中種法
先經過較長時間的麵糰發酵，才跟主麵糰融合，再進行
第二次發酵。若中種麵糰的分量比例愈高，發酵的成分
愈多，優點是麵包的口感更鬆軟、張力強；加快麵糰混
合時間，有助防止麵糰溫度升高，也可提升麵糰的吸水
量，並延緩麵包老化。中種法的發酵時間一般較長，要
適當掌握製作時間及拿捏箇中技巧。

發酵後的中種麵糰，呈蜘蛛網狀，張力很強。

a

c

b

d

1   將所有中種材料拌勻，發
酵 60-90 分鐘，讓麵粉充
分吸收水分（圖 a-d）。

做法
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2  
 加 入 主 麵 糰 材 料 混
合，用手搓至光滑，
麵 糰 最 終 溫 度 2 5 -
26℃發酵 45-60 分
鐘（圖 e-h）。

g h

f

e

3  
 麵糰發酵後，排氣，用
刮刀均勻地分割成 6 份

（每份 70 克），用手掌
搓圓，蓋濕布鬆弛 10
分鐘（圖 i-m），待用。

j

l

k

m

i
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菠蘿包是經典的港式甜麵包，於上
世紀 60 年代出現，菠蘿包沒有菠
蘿內餡，卻因其金黃色的鬆脆凹凸
外皮，與菠蘿外形相似而得名。將
麵粉、牛油、糖及蛋黃等搓成菠蘿
皮，鋪在鬆軟的中種麵糰，烘焗後
形成香脆的外層，添加了酥酥的口
感 。 或 可 以 夾 上 牛 油 製 成 「 菠 蘿
油」，味蕾冷熱交融，誰能抗拒？

材料（製成 6 個）

已發酵中種麵糰 1 份
（參考 p.12）

菠 蘿 皮 材 料

低筋麵粉 76 克
糖 33 克
淡牛油 46 克
蛋黃 3 克
牛奶 3 克
梳打粉 0.8 克
臭粉 0.8 克

塗 面 料

蛋黃少許

皮
脆
包
軟
，
最
邪
惡
的
人
間
美
食
！

菠

蘿

包
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做法

麵 糰 最 後 發 酵

已發酵及鬆弛的麵糰，搓成 6 等份
小麵糰，搓圓，蓋保鮮紙，最後發
酵 45 分鐘。

菠 蘿 皮

1  
 粉料先與牛奶混合；牛油放於
室溫待軟身，備用。

2  
 所有材料拌勻（圖 a），搓成
幼滑麵糰，切成 6 等份。

￭  本食譜的菠蘿皮採用牛油製作，口感較香脆。坊間有食譜混合了豬
油，呈鬆脆口感。

￭  臭粉稱為食用阿摩尼亞，添加後令菠蘿皮脆中帶點化口的效果，如不
想用臭粉，可直接省略。

Chef Chu Tips

如家裏沒有發酵機，可將麵糰放於
焗爐內，旁邊放上水，調至 28℃設
定為發酵環境。

麵 糰 造 型 及 烘 焗

1  
 桌面鋪上保鮮紙，取一份菠
蘿皮麵糰，略壓平，用刮板
平壓至薄片。（圖 b）

2  
 在菠蘿包噴灑水，鋪上菠蘿
皮，輕掃蛋漿（圖 c-d）。

3  
 放入預熱焗爐，以 180℃焗
約 12-15 分鐘，即成金黃菠
蘿包。

c

d

b

a

Chef Chu Tips

在傳統製法上，將菠蘿皮料放在砧
板用刀壓成薄片，但對烘焙新手卻
較困難。我將做法簡易化，在桌面
鋪上保鮮紙，再用刮刀壓薄，新手
朋友也容易掌握。

Chef ChuChef Chu

重點技巧重點技巧
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橙黃色的果占加上忌廉花邊，是經典的懷舊西
餅，海綿蛋糕外層擠滿軟滑的忌廉，並撒滿香
脆的椰絲，酸甜交融，是孩童時期最愛的西式
餅食。傳統的黃梅果花籃用上植脂忌廉，但反
式脂肪較多，不適合現代人的飲食，也有些做
法用上牛油忌廉；我個人更喜歡口感輕盈的打
發鮮忌廉，既好吃又不會太肥膩。

材料（製成 4 件）

戚 風 蛋 糕 材 料

溫水 66 克
油 42 克
低筋麵粉 42 克
粟粉 11 克
泡打粉 2 克
蛋黃 66 克

蛋 白 霜

蛋白 120 克
糖 50 克

原 味 鮮 忌 廉

35% 脂肪淡忌廉 220 克
糖 18 克
雲呢拿油少許

裝 飾

黃梅果醬 40 克
烘焗椰絲適量

最
愛
酸
酸
甜
甜
果
醬
香
！

黃

梅

花

果

籃
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做法

戚 風 蛋 糕

1  
全 部 粉 類 用 密 篩 過 濾 ， 拌
勻。

2  
蛋糕材料放於攪拌盤打勻至
幼滑狀，備用。

3  
 蛋白及糖打發至軟滑，分三
次拌入蛋糕麵糊內，至均勻
軟滑的麵糊（圖 a-c）。

4  
 蛋糕焗盤（35cm x 23cm）
墊上牛油紙，倒入麵糊（圖
d），放入預熱焗爐以 150℃
焗約 25 分鐘。

原 味 鮮 忌 廉

忌廉、糖及雲呢拿油先冷凍 10 分
鐘，將所有材料打至八分發即可。

造 型 及 裝 飾

1  
 戚風蛋糕用圓形模具吸切圓
形蛋糕片，共 12 片（圖 e）。

2  
 在蛋糕片抹上牛油忌廉，層
層相疊，再在蛋糕外圍抹上
鮮忌廉（圖 f）。

3  
 在圓形外邊撒滿椰絲，表面
擠上忌廉花邊，最後填入黃
梅果醬即可（圖 g-i）。

Chef Chu Tips
每層蛋糕必須疊好，黃梅果花籃的
外型才美觀好看。而且建議外圍撒
多些椰絲，入口香濃之外，也亮麗
好看。

變變小意思，一個食譜可以吃
出多變口味！

可 用 戚 風 蛋 糕 材 料 製 成 瑞 士
卷，只要將麵糊倒入稍大的焗
盤內，烘焗後抹上牛油忌廉，
緊緊捲起即可。

Chef ChuChef Chu

重點技巧重點技巧

Chef Chu Tips

蛋白及糖打發後，必須分三次
拌 入 麵 糊 內 ， 才 能 細 緻 地 混
入，令蛋糕更鬆軟。

a

b

c d

e

f

g

h

i
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本書用於

港式蛋白拿破崙

（p.84）

酥皮材料 / 材料 A

法國麵粉 188 克
低筋麵粉 62 克
海鹽 5 克
白醋 5 克
水 100 克
淡牛油 25 克（室溫）

酥皮材料 / 材料 B

片裝牛油 200 克（雪至略硬）

層層酥香的

正摺千層酥皮
這是西式酥餅常見的基礎酥皮麵糰，油脂與
麵粉層層交織，形成多層次的鬆脆口感。有
新手學生擔心酥皮摺疊難以掌握，只要跟隨
以下每個步驟炮製，你能享受一客輕鬆的下
午茶酥點。

a b c d

e f g h

i

酥皮麵糰按步驟 2-4 的做法，即俗稱
3 x 3 x 3 x 3 摺疊形式，以多次壓平
及摺疊形成多層次的酥皮，烘焗出一
層層香酥的效果。

Chef ChuChef Chu

重點技巧重點技巧

1  
 材 料 A 的 粉 料 、 海 鹽 及 牛 油
放於攪拌盤攪打 1 分鐘呈沙粒
狀，拌入白醋及水打至半光滑狀
態（圖 a-c），用擀麵棍壓平約
1cm，蓋保鮮紙冷藏 6 小時。

2  
 麵糰用擀麵棍壓平至長方形，
片裝牛油鋪在中間位置，左右
兩邊𠝹開，向內摺入（圖 d-f）。

3  
 麵糰灑上麵粉用擀麵棍壓平約
4-5mm 厚，分三等份，灑上
水分，將下方 1/3 部分摺上，
上端 1/3 部分摺下（圖 f-h），

做法

側面看層數有三層（圖 i），蓋
好保鮮紙冷藏 30 分鐘。

4  
 重複步驟 3 三次（共四次），
形成多層次的酥皮麵糰。
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靈 感 來 自 法 式 經 典 甜 點 千 層
酥，換上合桃蛋白餅及牛油忌
廉，夾雜酥皮及粒粒果仁的鬆
脆，還有蛋白餅的爽脆，帶有
陣陣堅果香氣。港式蛋白拿破
崙於上世紀 70 年代於多間老字
號餅店盛行，由於需要獨特的
手藝製作，成為節日送禮的佳
品。

材料（製成 4 件）

酥 皮 材 料

正摺千層酥皮麵糰 1 份
（參考 p.82）

蛋 白 餅

蛋白 110 克
糖 56 克
粟粉 15 克
合桃 80 克（壓碎）

牛 油 忌 廉

無鹽牛油 70 克（室溫）
糖霜 8 克
海鹽少許

塗 蛋 白 餅 料

已溶化的白巧克力 30 克

酥
皮
與
蛋
白
餅
結
合
，
脆
與
軟
之
間
！

港

式

蛋

白

拿

破

崙

Chef Chu Tips

低溫長時間烘焗蛋
白餅，保持潔白亮
麗脆口感，不會一
下子焦燶。
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做法

蛋 白 餅

1  
 蛋白放於攪拌盤打起，加入糖拂
打至企身及紋路清晰（圖 a-b）。

2  
 放入粟粉及合桃碎拌勻，倒入
墊有牛油紙的焗盤，抹平修整
好（圖 c-d），放入預熱焗爐以
120℃低溫焗約 120 分鐘。

酥 皮

已壓成多層的麵糰一份，沿邊𠝹開，用
擀麵棍壓平成長方形，厚度約 3mm，
戳上刺孔（圖 e-f），放上墊有牛油紙
的焗盤。放入預熱焗爐，以 180℃焗約
20-22 分鐘，壓上焗盤再烤 25 分鐘。

牛 油 忌 廉

無鹽牛油、糖霜及海鹽放於攪拌盤，打
至發白，備用。

組 裝

1  
 酥皮烘焗後，修切外邊，分成
三等份，待涼。

2  
 取 其 中 一 塊 酥 皮 塗 抹 牛 油 忌
廉，放上已塗上白巧克力的蛋
白餅，再疊上已塗牛油忌廉的
酥皮，上加蛋白餅，最後面層
鋪上酥皮，層層相疊（圖 g-h）。

3  
 在 面 層 鋪 上 牛 油 紙 ， 壓 上 焗
盤，施加力度壓實待 10 分鐘至
黏合（圖 i），最後切件即可。

ca e g

db f h

i

酥皮焗至 20 分鐘後，於酥
皮 表 面 壓 上 另 一 焗 盤 或 重
物，有助控制酥皮厚度，令
組裝更美觀。

Chef ChuChef Chu

重點技巧重點技巧

組裝的重點是將酥皮及蛋白
餅緊緊地黏合壓實，可施加
少許力度，並用焗盤協助，
將兩者緊壓一起，營造入口
鬆軟的口感。

Chef ChuChef Chu

重點技巧重點技巧
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多數人稱它為「菲林」，將黑芝麻粘米漿
蒸熟，捲成卷筒形狀，厚薄均勻，就如
舊式相機的菲林，是香港懷舊甜品，通
常於舊式茶樓可見，現時已逐漸消失，
令人念念不忘。

材料（製成 6-8 條）

材料 A

馬蹄粉 122 克
室溫水 150 克（浸馬蹄粉用）

材料 B

黑芝麻醬 103 克
冰糖 110 克
滾水 520 克（浸冰糖用）

黑
色
菲
林
卷
，
層
層
分
明
，
質
溫
潤
！

芝

麻

卷

（
懷
舊
菲
林
卷
）

Chef
Chu
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Chef Chu Tips

倒入薄薄一層黑芝麻漿，毋須太厚，
做到層層分明的效果。

做法

1  
 滾水及冰糖放於小鍋內，至
冰 糖 煮 至 溶 ， 加 入 黑 芝 麻
醬，大火煮滾拌勻，待涼。

2  
 馬蹄粉與室溫水攪勻，倒入
步驟 1 黑芝麻漿拌勻，過濾
使質地更幼滑（圖 a-b）。

3  
 在 長 方 形 糕 盤 掃 上 薄 薄 的
油 ， 舀 入 一 大 湯 勺 黑 芝 麻
漿，輕搖至厚薄一致，以大
火蒸 3-4 分鐘（圖 c），至
所有粉漿完成，放涼。

4  
 由 邊 緣 輕 輕 往 內 捲 起 （ 圖
d-e），將兩端切齊修整，趁
熱享用。

黑芝麻醬加入冰糖水煮滾後，
必須降溫至 60℃；如水溫太
熱 ， 馬 蹄 粉 會 熟 透 及 呈 顆 粒
狀，欠幼滑質感。

Chef ChuChef Chu

重點技巧重點技巧
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