
�量

COOK EVERIO

設定�式

�合�� 

注意事項
可根���狀況�整加��間�（成品

��會輕��開）

�果變���在�波�（500W）中加

� 20 秒�再�⽤�

可�放上⾃⼰喜�的����⽣�油�

冰淇淋�果��巧克⼒���乾���

和����

�⼼�岩
巧克⼒
���專⽤�譜

烹�步�

��參考⽇本��司專⽤�譜

HOSHIZAKI

#MIC-5HTC3 ���式/合計加��理�間10�

���式 ⽔��

-

�間 溫度

5 � 180℃

準��材

蛋⽩

4顆

80g & 120g

鮮�油

巧克⼒�碎狀

喜�的�

�鹽�油

蛋�

80g & 200g

2��

40g

4顆

砂�

80g

��

20g 

5g

可可�

約12�(299kcal/�)

���式 ⽔��

-

�間 溫度

5 � 150℃

STEP.1

STEP.2

STEP.3

�巧克⼒碎狀80g隔⽔加��加�鮮
�油80g和��攪拌⾄光��

��放�冰⽔�變硬�放在�鮮�
上做成棒狀（直徑2.5-3cm）包��
放��凍室�固�

�巧克⼒碎狀200g和�鹽�油放�
�中��上�⼦隔⽔加��加�鮮�
油120g和蛋�攪拌��加���的
���可可��

STEP.4 �蛋⽩放��中攪拌⾄���加�
砂�攪拌�

STEP.5 步�4的⼀半加到步�3��攪拌�
�加�其�的�合(不�除�泡)。

※�參照左⽅設定�式

STEP.6 �約45.5g��倒�12個�具��
步�2切成12��放�中⼼�再�
上�下���並���(20mm)上�

STEP.7 預�6個���並加��


