抹茶豆沙冰粽(成品約75個)
材料:

A. 蓮藕粉450克、樹薯粉150克、水600克

B. 細砂糖500克、水1600克、抹茶粉15

C. 、沙拉油1杯、紅豆沙粒餡750、小粽葉100片、棉繩適量、衛生手套適量

做法:

1. 將A材料拌均勻溶解。

2. B部分糖與抹茶先拌均勻，再加入水中煮沸。

3. 將B沖入A中，靜置30秒後再拌至濃稠不流動狀態，若太軟則回鍋中繼續加熱，邊拌攪邊加熱。

4. 入蒸籠蒸約20-30分鐘，透明完全熟透，取出放置稍涼成冰皮。

5. 塑膠袋中抹油，將冰皮放入稍加搓揉，放置冰箱完全冷卻。

6. 手套抹油取冰皮40克包入豆沙18克，再包粽葉塑型即可冷藏食用。
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