
課程剛開始，師傅許嘉輝便告
訴學員，課程的 「小目標」 是對標
網紅蛋撻。蛋撻的製作分成兩部
分，撻皮和蛋漿調配。由於撻皮需
要加入牛油製作，還需要進行比較
費時的揉麵、擀麵工序，新手更適
合先學習蛋漿調配。

「千層」質感有竅妙
拿起準備好的撻杯（模具），將

阿輝師傅已經製作好的撻皮輕輕摁
壓在模具中，用大拇指壓皮。之後
在室溫條件下靜置15分鐘，使其
充分發酵。因撻皮中混合着牛油，

會隨時間的流逝而融化，對速度很
有要求。在製作時，撻皮的邊緣需
要略高於模具，這樣做出的蛋撻才
會出現 「千層」 質感。

製作蛋漿則需要取四個雞蛋
的蛋黃與一隻雞蛋融合，再依次加
入糖、淡忌廉和鮮奶，攪拌至均
勻。重複完上述步驟，便可以將蛋
漿倒入撻皮之中，只需七成滿即
可。

如何快速的進行蛋黃和蛋清
的分離，已然難倒了不少人。有人
試圖徒手將蛋黃 「拎」 出來，有人
則採取用漏勺將蛋清過濾的方式。

最厲害的還是
在場幫忙的廚師們。
只見他們在蛋殼正中間敲開一條
裂縫，將蛋殼左右手快速倒手，便
可將一個完整的蛋黃留在蛋殼中。

親手完成製作蛋撻，學員
大感滿足。烘焙的過程吸引不少學
員前去圍觀。出爐之後，金黃的蛋
撻色香味俱全，吸引在場所有人拍
照留念。

三個小時的時間裏，讓學員
成功製作出蛋撻並非易事。捧着熱
乎乎的蛋撻，每個人都不捨得品嘗
這極具紀念意義的美味。

對於港人來說，蛋撻是一份經典小食。無論是風靡全
港的Bakehouse品牌，還是街邊轉角茶餐廳的出品，也許滿
足感都不及自己親手製作的，手捧一份熱乎乎的蛋撻，就
讓雞蛋和牛奶的味道打開味蕾。牛油蛋撻的製作並不難，
但想要製作出酥脆呈千層狀的撻皮，則需要費心思。

這一次，記者來到糕點製作工作
坊，用不到三個小時的時間，跟隨西
點師傅許嘉輝學習網紅蛋撻製
作。
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作為工作坊的首
期課程講師，西點師
傅許嘉輝做了不少準
備工作。單是準備所

有學員所需的撻皮材料，就花了三
天時間。而為了能夠完成媲美品牌
的蛋撻，他多次購買蛋撻，通過品
嘗來把握材料的比例，還邀請廚師
們一同試味。

依靠多年在廚房工作的經驗，

阿輝師傅品嘗任何菜品後，幾乎都
能復刻出八九分。回憶起與西餐的
結緣，他表示， 「機緣巧合下，我
去到澳洲留學，學習西餐和西點的
製作，以及酒店管理。」

回到香港後，他跟隨粵菜師傅
學習手藝。經過幾十年的積累，上
海菜、粵菜、西餐、甜品甚至調
酒，阿輝師傅涉獵廣泛且廚藝精
湛。

師傅頻吃蛋撻預備材料

尋常甜點蘊藏巧思
Tom：今次不僅讓人品

嘗到美味的甜點，也體驗到
自己動手的樂趣。學習製作
網紅蛋撻給我很大的驚喜。

真正落手才發現，蛋撻這一如此尋常的小
食，背後也有大學問。無論製作撻皮時手
指的溫度與力度，還是蛋液的均勻程度，
以及烤製的溫度、時長，都會影響到最後
成品的口感與賣相。

阿珍：這堂蛋撻製作課真是為 「廚房
小白」 的我打開了新世界的大門。阿輝師
傅教得很仔細，給我們現場示範，還會逐
個給每一個人指導，我體驗了揉麵、捏撻
皮、調配蛋漿、烘焙，深刻了解到蛋撻的
成分和製作流程。我從來沒有想過會自己
動手去做甜點，所以這樣的機會非常難
得，是一次有趣的體驗。

◀學員完成製作蛋
撻，表現興奮。

台式拌麵口感豐富
北角近年增添了

不少好去處，除了大
家熟悉的新光戲院和
春秧街市外，還有海

濱長廊，吸引不少市民到該區消閒休
憩，還帶旺了附近的餐飲業生意。海
傍一帶不同的菜式小館，既可讓顧
客眺望維港、享受美食，許多還
價廉物美、性價比高。

筆者與朋友約在渣華道
與海濱長廊相鄰的 「北角
匯」見面，那兒是新型住
宅屋苑商場，有許多新
餐廳。朋友訂了 「老
媽拌麵」食店，那
是我的選擇，因
為很少在香港
吃台式拌麵，
很有興趣一
試。想不
到這連

鎖式麵店設有網上訂座，不像有些親
民價麵店要求顧客即場排隊輪候座
位。最初我還以為那只是一般速食
店，想不到進內後發覺它是座位寬
敞、裝潢雅緻與採光明亮的餐廳，予
人悠閒潔淨的感覺。我們坐在窗旁位
置，一邊欣賞外面的綠化環境與維港
景色，一邊在陽光下談近況。

由於一心想吃拌麵，於是我選了
人氣推介 「私房花雕雞拌麵」。店家
用的是 「關廟刀削麵」，軟硬適中，
有咬口，扁闊的麵條能掛醬汁，酒味
不算太濃，老少咸宜。碗中除花雕雞
和麵條外，還有滷蛋、青菜、杞子、
菇筍和葱粒，與醬油拌勻同吃，口感
十分豐富。朋友嘗的是 「清燉半筋半
肉牛肉湯麵」，肉軟而入味，湯頭清
香，配菜則有青菜、菇菌、紅蘿蔔與
白蘿蔔，平衡了肉麵的油膩，是花過
心思的搭配。

菜單上還有許多特色小吃和飲品
可供選擇，如 「麻辣鴨血」 「炸地
瓜」 「滷鴨舌」；飲品則不但有台灣

馳名的 「珍珠系列」，還有 「鮮奶系
列」 「涼茶系列」 「水果茶系列」，
口味多得讓人眼花繚亂。

「老媽拌麵」除連鎖實體店，也
有推出即食乾拌麵，更曾獲全球美味
泡麵第七名。其中 「老成都擔擔麵」
口味是不少網購平台的熱賣貨品，標
榜無添加防腐劑，有濃醇芝麻花椒香
與滋味辣油，方便喜歡在家弄即食麵
類的顧客。愛吃台式辣麵的讀者，不
妨一試。
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撻皮考工夫

▲許嘉輝師傅（戴白帽者）點評學員蛋撻
製作。

▼已製作好的撻皮。

▲花雕雞拌麵。

▶清燉牛肉湯麵。

▲

新
鮮
出
爐
的
蛋
撻
。

蛋撻自家製

蛋撻
•做法：將蛋漿倒入已摁
壓在模具內的撻皮之中
（約7成滿），然後放進焗
爐（上下火210攝氏度）
約10分鐘，其後多焗10分
鐘（改用上火190度，下
火210度），出爐。

製作蛋漿
•材料：全蛋1隻、蛋黃4個、
糖80克、淡忌廉350克、鮮奶
100克。（12個蛋撻分量）

•做法：混合雞蛋與蛋黃，依次
加入糖、淡忌廉、鮮奶，攪拌至

均勻，備用。
▲學員向許嘉輝師傅（右）請教製作蛋撻
技巧。

▲烘焙蛋撻是最後一個步驟。

▲學員製作的蛋撻。

•材料：高筋麵粉
350克、鹽5克、糖
35克、酵母3克、
鮮奶80克、水80
克、牛油180克。

製作千層撻皮
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