
匡智屯門晨輝學校 

科技與生活科 自學筆記(三) 

油搓粉法 

觀看影片，然後圈出答案。 

https://www.youtube.com/watch?v=JN0tha5CuzY  

 

1. 運用油搓粉法製作石頭餅，主要運用以下哪種材料？ 

 

 

 

2. 按影片的先後次序，在方格內寫上 1-4排列油搓粉法的烹調步驟。 

□    □     □    □ 

 

 

 

 

主題︰香港故事 姓 名:                   
範疇︰(K11) 食品烹調及加工 
 

班 別:    中二           

 日 期:                   

 成 績:                   

     協助 / 提示 / 自行 

自發粉 牛油 清水 雞蛋 糖 牛奶 

交陳潤如老師 

把牛油切粒。 用手指把牛油搓

入麵粉。 

加入糖。 加入雞蛋和奶。 

https://www.youtube.com/watch?v=JN0tha5CuzY


*3. 親子烹調：各同學可以利用以下食譜和家人一起烹調石頭餅。 
 

石頭餅 

材料：  

麵粉 100 克  

發粉 1 平茶匙  

鹽 1/8 茶匙  

牛油 50 克  

糖 40 克  

提子乾/朱古力碎 25 克  

雞蛋 1/2 隻  

牛奶 1 茶匙  

 

製法：  

1. 把焗爐預熱 190。c 。  

2. 在焗盆上掃油。  

油搓粉法(3-8)  

3. 把麵粉、發粉和鹽篩入粉盆內。  

4. 把牛油放進麵粉，用圓頭刀切碎。  

5. 用指尖把牛油搓入麵粉中，至油脂和麵粉均勻混合。  

6. 加入提子乾/朱古力碎及糖，再拌勻。  

7. 把蛋打勻成蛋液。  

8. 在粉糰中央開一小窩，加入蛋液，然後拌成一硬粉糰。如有需要可加

入牛奶。  

9. 把粉糰製成餅狀，放在已掃油的焗盆上。  

10.放入焗爐焗約 20 分鐘，至餅呈金黄色。 

11.把焗好的餅起離焗盆，放在冷卻架上。  


