RECIPE--------------蛋塔    12個
材料：3oz cream cheese                            3 蛋
        4oz butter                                 1/2 糖(怕過甜者可減為1/4 cup)

        1 cup 麵料                              1 cup 水
做法：

      塔皮：1.分別將cream cheese及butter溶化

            2.找個大容器把Cream cheese，butter及麵料拌勻（通常此時會比較

              油，可斟酌加麵粉）

            3.將和好的麵糰加蓋約二十分鐘發酵

        餡：4.把蛋與糖打特勻

             5.加水

             6.preheat 375˚F

             7.發酵後面團分成十二分，再分別按烤盤形狀作成塔皮

             8.將餡倒入塔皮中

             9.烤15~20分鐘即可

            10.冷藏後更好吃

P.S.1.烤盤可用作muffin的烤盤    2.怕沾烤盤的人可用烤muffin用的紙套在烤盤上
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