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製作方法：

麵糰部分(藍色):

1. 先將高筋粉、糖、鹽、酵母放入廚師機內以1度拌勻。
2. 加入牛油、牛奶，以1度拌勻後，再以３度將麵糰及加入食用色素打約20分鐘，至將麵糰打
至表面光滑。

3. 發酵至2 倍大。
4. 將模具內壁上粉
5. 放氣、分割成所需份量，放入模具再發酵

麵糰部分(原色):
1. 先將高筋粉、糖、鹽、酵母放入廚師機內以1度拌勻。
2. 加入牛油、牛奶，以1度拌勻後，再以３度將麵糰及打約20分鐘，至將麵糰打至表面光滑。
3. 發酵至2 倍大。
4. 將模具內壁上粉
5. 放氣、分割成所需份量，放入模具進行第二次發酵至2倍大

紅桑梅忌廉:

1. 將紅桑梅放入攪拌杯內打成果汁
2. 用打蛋球將忌廉發打至企身均勻幼滑。
3. 將紅桑梅汁與忌廉混合均勻放入唧袋，放入雪櫃冷凍備用

焗製麵包及完成:

1. 放入已預熱170°C的焗爐，焗約20分鐘，完成。
2. 入焗時於模具頂上加上重物作定型。
3. 放涼後於麵包頂部開一小口，並於包內騰出空間，再將紅桑梅忌廉注入包內。
4. 最後灑上防潮糖霜(作裝飾用)
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