
花占饼编辑
本词条缺少概述、信息栏，补充相关内容使词条更完整，还能快速升级，赶紧来编辑吧！

花占饼即肚脐饼，是台湾苗栗、桃园中坜地区糕饼店特产、拌手礼；中间馅料凸出，又称奶头饼、绿豆凸；外皮油香酥可口，甜而不腻，外型类似葡式蛋塔；不同的是肚脐饼内馅为绿豆泥或是蕃薯泥，配上桃竹苗丘陵地盛产茶，是风味极佳之午后精致茶点。

据说1905年左右，部份在苗栗糖厂练糖的日本技师，思念家乡糕饼和果子

 HYPERLINK "http://baike.baidu.com/subview/3489/3489.htm" \t "_blank" 甜点，即与苗栗台湾乡亲，就地取材，共同研制茶点；肚脐饼由来说

另外国内大概90年代最为流行的一种饼干，在圆圆的饼干上面，用奶油等画出不同颜色的一种花状，加在一起吃的时候甜而不腻，最为80后所喜爱的一种零食。因其形状外观和颜色都如各种绽放的鲜花，因此而得名。

花占饼干 
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 初音和小白 

用料   

	小饼干 
	

	蛋白糖 
	


花占饼干的做法   

1. 先把蛋白糖融化
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2. 然后小饼干准备好
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3. 把蛋白糖剂上去
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4. 做好是这样的

[image: image6.jpg]



5. 完成
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6. 忘了说一点，要放在冰箱里1-3小时

小贴士

可以加一点色素，这样就有彩色的蛋白糖 



