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前言

PREFACE

“民以食为天”于今时今日已被注入新的理念，大众对饮食的要求不仅仅在于吃饱、吃好，更在于讲究科学营养、健康安全。为此，犀文美食馆于2010年从不同角度、系统科学地精心策划了10个系列，共计108本小菜谱。自上市至今，凭借丰富的内容、精美的设计、实用的知识、简单的操作、低廉的价格等优势，赢得了消费者的青睐，特别是《家常主料100种做法丛书》，深受大众的热烈追捧。

为进一步满足消费者的需求，犀文美食馆继续以“打造营养健康美食、提升读者生活品质”为宗旨，推出新一批的《100种做法系列丛书》。

这批丛书承接第1辑的基本构架，根据不同的食材和烹饪技法，分为第2辑、第3辑、第4辑、第5辑，共20册。该系列丛书在内容和体例上秉承了第1辑的优点，精益求精，力求更加完美地满足读者的需求。

第5辑包括蛋糕、面包、饼干挞派等的100种做法，分类科学、版式精美、内容丰富，不仅有详细的制作方法、科学的营养功效和实用的小贴士，还有精美的图片，便于读者学习和操作。
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蛋糕制作基础知识


 基本材料介绍

面粉：分为高筋、中筋、低筋、全麦面粉等，本书以低筋面粉居多。还有一种粉心面粉其所含的蛋白质在10.5％以上，美洲称之为ALL-PurposeFlour。面粉使用前必须过筛。

动物性油脂：有牛油（Butter）、猪油、奶油、鱼油等，多含饱和脂肪，可使制品达到酥松的效果。

植物性油脂：有黄豆油、棉籽油、棕榈油、玉米油、椰子油等。植物油多属流质。

砂糖：依颗粒之大小，分为粗砂糖、细砂糖，通常用细砂糖较多，而粗砂糖则用于面包或小西饼的表层装饰；依颜色不同，分为白砂糖、黄砂糖。白砂糖颗粒为结晶状，颜色洁白均匀，甜味纯正，甜度稍低于红糖。黄砂糖即是红糖，是红糖的别称，呈砂状赤色红晶体。

糖粉：呈洁白的粉末状，糖颗粒非常细，有3～10％的淀粉填充物，有防潮及防止糖粒结块的作用。糖粉可筛在西点成品上作表面装饰。

蛋：含有丰富的维生素B12
 、蛋白质、矿物质。烘焙时，蛋白质在搅动过程中会形成气室，遇热会产生膨胀，增大体积。蛋黄含有磷脂，它是一种优良乳化剂，能使烘焙后的蛋糕柔软细致。

芝士：可以使点心带有一股微酸的特殊风味，制作芝士蛋糕时，奶油芝士是使蛋糕滑溜爽口的法宝。

可可粉、巧克力：与面团混合使用或用来作最后装饰，可以增加蛋糕的风味及香醇度。若使用巧克力的话，需先切碎装入容器中，再隔热水间接加热使其溶化。


 基本工具介绍

量杯：一个量杯的容量是200毫升，计量时的基本动作是将容器盛满后刮平。

筛粉器：有两层网子，可以将面粉筛得很细。

打蛋器：选择握柄牢固，适合自己手型者为佳。

电动搅拌器：轻松地在短时间内使鸡蛋、奶油等膨胀起泡。

擀面棍：以长直者为佳，使用时，先在案板和擀面棍上撒些面粉，较不容易沾上面团。

抹刀：用来涂抹奶油或调整形状。

面团刮刀：可将面团做成面包状或是将面团切成几小块。薄刀片很容易将面团从案板上铲起。

锯齿刮板：对于装饰新手来说是件理想的工具，使用该工具可以刮碎巧克力等从而在蛋糕顶部增加有趣的装饰。

锯齿刀以及其他刀具：可用作切蛋糕、乳酪等，锯齿刀多用于切质地较脆较硬的蛋糕和慕斯，在切之前将刀预热可避免粘刀。

模具：可制作四棱锥形的蛋糕、慕斯等。

烤盘：把做好的蛋糕、甜点等放在烤盘上，直接放入烤箱；也可垫上烤盘垫纸，这样不仅不容易烤焦，成品也比较容易取出。

6寸脱底圆模：直径15厘米，做蛋糕、挞、馅饼等常常会用到。

8寸脱底圆模：新手的好选择，直径约20厘米，做蛋糕、挞、馅饼等常常会用到。

8寸固底圆模：做巧克力焦糖布丁、免烤芝士蛋糕和反转蛋糕之类的时候，需要用固底的模具。
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 蛋糕制作注意事项

1．仔细阅读做法

制作蛋糕的每一个步骤的顺序是很重要的，如果忘了放某种材料或加入的时间不对，就会差之毫厘，谬以千里。因此，请先仔细阅读制作过程，然后才动手。

2．准备好工具

请在动手制作前，把所需工具摆放好。抹布最好准备干、湿各一条。每样工具都要洗干净，不要留有水或油渍。有些材料碰到水或油的话，会影响制作效果的，例如打蛋清的容器稍有油污的话，蛋清便会打发得不漂亮。

3．准备好材料

称材料时分量要准确，明胶片这一类较轻的材料，最好是三四片一起称了再平均算出每片分量。面粉要先过筛。

4．烤箱预热

因为烤箱要热到使用时的温度，需要一些时间，所以请在使用前先预热10～20分钟。
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巧克力蛋糕


 咖啡巧克力蛋糕
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原料：


蛋糕底：巧克力饼干225克，溶化奶油60克。

白馅料：吉利丁片12克，冷水150毫升，砂糖90克，杏仁香精5克，芝士225克，打发鲜奶油169克，热烤杏仁45克。

摩卡馅：吉利丁片12克，冷水45毫升，砂糖90克，巧克力120克，热浓咖啡113克，芝士225克。

 


制作过程：


1．白馅料的制作：芝士隔水加热溶化，加入糖搅拌均匀。

2．将芝士打至柔软光滑，加入吉利丁片混合拌匀。

3．加入杏仁片与打发鲜奶油拌匀。

4．摩卡馅的制作：芝士隔水加热溶化，加入巧克力搅拌。

5．将饼干压碎，加入溶化奶油，压紧模具，冷藏1小时即成蛋糕底。

6．将巧克力料打至光滑，加入吉利丁、糖水和热浓巧克力。取出蛋糕底，填上白馅料和摩卡馅冷藏备用。表面抹上鲜奶油，撒上可可粉装饰。

 



小贴士


烤箱在烘烤前一定要先预热到所需的温度。








 巧克力果馅饼
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原料：


无盐黄油100克，砂糖80克，糖粉、鲜奶油、蓝莓果馅各适量，鸡蛋1个，低筋面粉160克，可可粉40克，高筋面粉适量。

超浓巧克力：鲜奶油200克，甜巧克力160克，糖水20毫升，无盐黄油50克。

 


制作过程：


1．用打蛋器轻轻搅拌混合恢复常温的无盐黄油和精制砂糖。

2．将鸡蛋放入盘中，使用打蛋器充分搅拌混合，撒入低筋面粉和可可粉，用橡皮刀搅拌。

3．混合后，用保鲜膜包裹好底料，放入冰箱中冷藏1天。在案台和底料上撒上高筋面粉，用擀面棒擀开，将底料放入直径6厘米的派模中，将模具中的底料压紧，烤箱调180℃烤15分钟。

4．加热鲜奶油至沸腾，再加入甜巧克力和糖水，搅拌混合。加入恢复常温的无盐黄油，用橡皮刀轻轻混合。

5．倒入10克蓝莓果馅，再将超浓巧克力倒在烤好的饼底上。

6．从上面倒满超浓巧克力至模具顶部，平整表面，放入冰箱冷冻，取出后稍作装饰即可。

 



小贴士


步骤4要注意搅拌时不能混入空气。








 巧克力蛋糕
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原料：


底料：鸡蛋3个，砂糖120克，低筋面粉90克，可可粉30克，牛奶40克，无盐黄油60克。

巧克力慕斯：鲜奶油（45％）320克，甜巧克力（50％）140克，木莓白兰地酒16毫升。

糖汁：水100毫升，精制砂糖50克，木莓白兰地酒25毫升。超浓巧克力：鲜奶油（45％）50克，牛奶50克，甜巧克力（50％）120克。

 


制作过程：


1．碗中放入鸡蛋、砂糖，充分混合；打至七分发，加入可可粉和低筋面粉混合均匀。

2．将牛奶与黄油溶化，倒入拌匀。倒入模具中，在设定为170℃的烤箱中烤大约35分钟。冷却后，切成1厘米厚的2块，5毫米厚的1块，切口要均匀。

3．糖和水混合，加入木莓白兰地酒，将其涂抹在5毫米厚的底料上。

4．混合鲜奶油、甜巧克力和木莓白兰地酒做成巧克力慕斯，挤在蛋糕上，再盖一层蛋糕，挤第二层慕斯，最后盖上蛋糕，淋上超浓巧克力，稍作装饰即可。

 



小贴士


步骤1如果混合方法不正确，蛋糕就无法膨胀，可以使用手动搅拌器。








 巧克力奶油蛋糕
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原料：


低筋面粉40克，可可粉90克，蛋黄5个，砂糖185克，鲜奶油（35％）90克，酸奶115毫升，甜巧克力（58％）140克，蛋清4份，精制砂糖110克，黄油、糖粉各适量。

 


制作过程：


1．将低筋面粉和可可粉撒入碗中。

2．将蛋黄和185克砂糖倒入另一个碗中，用打蛋器轻轻搅拌。

3．混合1和2，用打蛋器搅拌，加热至35～40℃，再加入鲜奶油，用打蛋器搅拌混合，搅拌时温度保持在40℃左右，使其不结块。加入酸奶，用打蛋器搅拌至充分混合，加入底料中，从碗底开始搅拌使其混合。

4．将蛋清和110克精制砂糖倒入碗中，用打蛋器打发至七成发泡制成蛋清霜。

5．将蛋清霜加入步骤3，用打蛋器搅拌使其混合。

6．在模具倒入拌匀的面糊，在设定为160℃的烤箱中烘烤60分钟，取出，冷却后撒上糖粉即可。

 



小贴士


主料为巧克力，简单的口味显得分外嫩滑爽口。面粉、可可粉、蛋黄和糖混合后，一定要注意加热。








 白巧克力芝士
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原料：


奶油芝士750克，细砂糖188克，酸奶油156克，蛋清225克，鲜奶油380克，白巧克力180克。

 


制作过程：


1．把奶油芝士打软，加入细砂糖打发。

2．加入酸奶油和蛋清以中速搅打拌匀。

3．把鲜奶油煮热，加入隔水加热溶化的白巧克力中拌匀。

4．步骤3加入步骤2中，拌匀入模，以上火160℃、下火140℃隔水烤约80分钟。

 



小贴士


外形清爽，一看就令人食指大动。酸酸的奶油芝士配合上白巧克力，滋味非同凡响。








 巧克力松露蛋糕
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原料：


蛋8个（蛋黄与蛋清分开），砂糖170克（分两份），核桃60克，香草粉5克，溶化巧克力90克，溶化牛油85克，中筋面粉60克，饼干屑100克。

装饰：碎巧克力450克。

奶油馅：动物鲜奶油300克，碎巧克力350克，无盐奶油85克，郎姆酒75毫升。

 


制作过程：


1．将蛋黄与一份糖混合，打至发白，加入核桃，香草粉拌匀。

2．把溶化巧克力加入拌匀，然后加入面粉拌至光滑，再加入饼干屑拌匀。

3．将蛋清与另一份糖打成细腻蛋清霜，分两次拌入面糊中，注入模具中，以190℃烤35分钟。

4．奶油馅的制作：将鲜奶油煮沸加入巧克力。

5．待变凉时加入无盐奶油，再加入朗姆酒拌匀备用。

6．将砂糖100克，水200毫升，煮沸待凉后加入朗姆酒制成酒糖水。

7．蛋糕坯分成三层，涂抹酒糖水后，挤上奶油馅摞起后沾上巧克力碎装饰即可。

 



小贴士


不论烤何种蛋糕，烘烤中绝对不能将烤箱打开，否则，会影响蛋糕成品。








 瑞士巧克力蛋糕
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原料：


瑞士巧克力270克，无盐牛油100克，蛋清400克，砂糖100克，蛋黄90克，低筋面粉65克，无花果6个。

 


制作过程：


1．将瑞士巧克力、无盐牛油隔水溶化，拌匀加入蛋黄搅匀。

2．将蛋清与糖打发成蛋清霜。

3．将步骤1倒入低筋面粉中。

4．把打好的蛋清霜加入步骤3中搅匀，避免泡沫消失。

5．装入模具，上面放上无花果，进炉以160℃烤35～40分钟。

 



小贴士


这款蛋糕是带有瑞士高纯度巧克力的经典作品，外表是经过烘烤膨胀、冷却收缩后所形成的特色外观，里面用大量高纯度瑞士的苦甜巧克力制作而成，口感扎实浓郁。








 南瓜巧克力蛋糕
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原料：


6寸未烤之挞皮1个。

南瓜馅：南瓜200克，黄砂糖40克，蛋清2个，脱脂牛奶50毫升，肉桂粉3克，丁香粉、豆蔻粉、鲜奶油各适量。

巧克力淋酱：脱脂牛奶150毫升，水100毫升，砂糖150克，可可粉50克，吉利丁片10克。

 


制作过程：


1．将南瓜洗净去皮去籽，切成粗长条，加水放入锅中，水略盖过南瓜，煮20分钟。捞起南瓜滤干水，刮下果肉，待凉后放入搅拌器打成泥状，过筛。将南瓜泥和制作南瓜馅的其他材料放入果汁机中打匀，加入打发好的鲜奶油拌匀。

2．倒入挞皮中，以上火180℃、下火200℃烤约30分钟，至南瓜馅凝结。

3．牛奶和水煮沸，将筛过的可可粉及砂糖拌入，以小火续煮约3分钟，煮好后过筛。

4．拌入泡软之吉利丁片，稍微冷却后，淋在南瓜派表面稍作装饰即可。

 



小贴士


步骤3要注意煮时需同时搅拌。








 卡多巧克力蛋糕
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原料：


无盐牛油250克，砂糖240克，鸡蛋5个（蛋清和蛋黄分开），低筋面粉200克，可可粉45克，橙皮200克，巧克力、鲜奶油、柠檬片各适量。

 


制作过程：


1．蛋清和砂糖搅拌均匀成蛋清霜，备用。

2．将牛油与砂糖混合均匀，分两次加入蛋黄。

3．将橙皮加入拌匀。

4．蛋清和砂糖搅拌均匀成蛋清霜。

5．加入1/3分量蛋清霜，加低筋面粉、可可粉充分拌匀后，加入剩下的蛋清霜拌匀。

6．装入模具，以160℃烤45分钟放凉。

装饰：将巧克力融化后，装入袋中挤在卡多巧克力蛋糕表面，挤上鲜奶油，放上柠檬片。

 



小贴士


松软的巧克力蛋糕与新鲜奶油的组合，口感香甜可口，滑而不腻。巧克力的表面，清新的柠檬片镶嵌其上，吃起来口感更好。








 巧克力薄荷芝士蛋糕
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原料：


蛋糕底：巧克力饼干270克，砂糖40克，溶化无盐奶油110克。

馅料：苦巧克力300克，奶油芝士900克，砂糖250克，可可粉25克，薄荷香精5克，鸡蛋4个。

 


制作过程：


1．将蛋糕底材料全部搅拌均匀，放进抹了油的9寸模里压紧，冷藏10分钟，至凝固后取出。

2．将奶油芝士与砂糖打发至松软光滑。分次加入鸡蛋打至光滑。

3．加入薄荷香精拌匀，加入可可粉混合均匀，加入溶化好的苦巧克力，拌匀。

4．倒入模具，以180℃烤50分钟，熟透时取出待凉，冷藏后脱模。

 



小贴士


根据个人口味需求，大部分配方里的糖，都可以在30％的范围内调整增减，不会对成品造成太大影响。








 巧克力奶酪蛋糕
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原料：


巧克力150克，奶酪500克，砂糖100克，香草粉5克，全蛋2个，淡奶油100克，可可粉8克，饼干、黑橄榄各适量。

 


制作过程：


1．锅中放入在室温条件下软化的奶酪拌软，加入砂糖拌匀。

2．分次加入全蛋拌匀，加入香草粉拌匀，加入过筛的可可粉，拌匀至光滑。

3．巧克力与淡奶油混合，隔水加热搅至溶化。

4．将步骤3的混合物加入步骤2的混合物中拌匀。

5．倒入铺有饼干底的模具里，放入烤盘，盘内加水，以上火180℃、下火140℃隔水烤1小时左右。

6．出炉切件，用牙嘴在切好的蛋糕上挤上奶油，摆上一颗黑橄榄，完成装饰。

 



小贴士


全蛋逐次加入，加入一次拌匀一次，直到面糊光滑，如此操作可使蛋糕更细腻。








 美式巧克力魔鬼蛋糕
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原料：


奶油150克，砂糖200克，全蛋150克，蛋糕油3克，低筋面粉200克，牛奶150毫升，可可粉6克，果胶适量，三颗沾有黑巧克力的泡泡饼。

 


制作过程：


1．将奶油、砂糖混合打至发白。

2．分次加入全蛋并逐次搅打均匀。

3．加入蛋糕油打至起发。

4．加入过筛的低筋面粉拌匀。

5．加入可可粉拌匀。

6．慢慢注入牛奶搅匀。

7．用裱花袋将面糊挤入模具，以上火190℃、下火160℃烤35分钟。

8．出炉后冷却，在蛋糕上扫上透明果胶，放上三颗沾有黑巧克力的泡泡饼，完成装饰。

 



小贴士


加入蛋糕油时搅拌时间要足够长。加入粉类时，拌匀至面糊光滑即可。








 咖啡心语
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原料：


牛奶30毫升，打发的淡奶油200克，咖啡浆适量，巧克力蛋糕体1份，明胶片适量。

 


制作过程：


1．在已打发的淡奶油中加入牛奶拌匀。

2．加入咖啡浆拌匀。

3．在巧克力蛋糕中加入咖啡浆，将其抹平。

4．用木棍卷起纸前端，转动木棍，将纸收紧，卷起蛋糕。

5．在蛋糕卷上挤上咖啡味的奶油。

6．用明胶片抹至光滑。

7．切块，淋上巧克力浆完成装饰。

 



小贴士


巧克力浆：由巧克力和鲜奶油按1:1的比例调成。








 心太软巧克力蛋糕
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原料：


全蛋5个，砂糖8克，巧克力10克，奶油10克，低筋面粉60克，巧克力旋条、开心果适量。

 


制作过程：


1．将奶油、巧克力混合隔水加热溶化。

2．将全蛋、砂糖混合打至发白。

3．将步骤1的混合物和步骤2的混合物搅拌均匀。

4．加入过筛的低筋面粉。

5．用裱花袋装好挤入模具中，以上火180℃、下火150℃烤15分钟。

6．中间挤上巧克力浆，然后筛上糖粉，中间再放一块巧克力旋条。

7．放上一粒开心果，插上纸牌即完成装饰。

 



小贴士


此款蛋糕若做得好的话，外表坚挺，内部松软，得名。








 巧克力千层蛋糕
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原料：


巧克力松饼：蛋黄52克，鸡蛋32克，砂糖108克，奶油巧克力112克，无盐黄油93克，蛋清169克，可可粉12克。

夹心奶油：鲜奶油400克，精制砂糖26克。

巧克力盖：砂糖180克，明胶8克，可可粉60克，水145毫升，鲜奶油120克。

装饰：可可粉、巧克力、金箔、明胶片各适量。

 


制作过程：


1．制作巧克力松饼：将蛋黄、鸡蛋和砂糖打泡成黏稠状。

2．倒入奶油巧克力和无盐黄油的混合物轻轻搅拌均匀，撒入可可粉拌匀。

3．将蛋清与砂糖打成蛋清霜，分次加入步骤3中拌匀。

4．倒入模具中，以180℃烤30分钟左右。

5．制作巧克力盖：将可可粉慢慢溶入沸水中。

6．沸腾后，倒入鲜奶油煮至103℃，倒入砂糖和溶化的明胶片，过筛备用。

 



小贴士


将松饼分成6份，抹上奶油，叠成5层，放入冰箱中冷藏大约30分钟，把巧克力盖覆盖最上层，用平刀平整表面后，在冰箱中稍稍冷藏，切除多余的部分，撒上可可粉，装饰巧克力和金箔完成。








 巧克力杏仁蛋糕
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原料：


杏仁饼：无盐黄油70克，白砂糖70克，杏仁粉70克，低筋面粉70克。

超浓巧克力：鲜奶油（38％）100克，牛奶60毫升，糖水24毫升，甜巧克力（56％）200克，无盐黄油48克。

装饰：可可粉、甜巧克力（56％）各适量。

 


制作过程：


1．锅中放入切碎并冷冻过的黄油、白砂糖、杏仁粉和低筋面粉，搅拌均匀。

2．变成糊状后，用打蛋器从上面压入搅拌，团成小块，放入冰箱冷藏3小时；取出过筛，做成直径5毫米大小的块。

3．放入模具，烤箱170℃烤12～15分钟。

4．锅中放入鲜奶油、牛奶、糖水，加热到沸腾。加入切碎的甜巧克力拌匀，冷却至35℃左右。加入无盐黄油。

5．在烤好的杏仁饼的一面涂上溶化的甜巧克力。放入模具后，从上注入超浓巧克力。

6．再盖上另一片做封盖，放入冰箱冷冻2～3小时。从模具中取出，撒上可可粉，装饰溶化的甜巧克力。

 



小贴士


一定要注意冷藏时间和放入烤箱的时间。








 巧克力奶油蛋糕
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原料：


超浓巧克力：奶油巧克力65克，甜巧克力65克，鲜奶油136克，无盐黄油100克。

底料：蛋黄100克，砂糖200克，蛋清216克，低筋面粉40克，可可粉80克，糖粉适量。

 


制作过程：


1．制作超浓巧克力：切碎奶油巧克力和甜巧克力，倒入煮沸过的鲜奶油，温度维持在40℃。

2．慢慢倒入恢复常温的无盐黄油使其溶化。

3．制作底料：将蛋黄倒入50克砂糖中，打发至黏稠。将蛋清与150克砂糖打发制成蛋清霜，倒1/3分量的蛋清霜至蛋黄糊中。

4．倒入超浓巧克力中拌匀，撒入低筋面粉和可可粉，搅拌混合。

5．倒入剩余的蛋清霜，充分搅拌至出现光泽。

6．倒入模具，敲击两三次排出空气，在设定为165℃的烤箱中烤约1小时，最后撒上糖粉完成。

 



小贴士


真正的奶油是从牛奶中提炼出来的，它是制作巧克力蛋糕的常用原料。








 巧克力戚风蛋糕

[image: ]



原料：


蛋清4个，细砂糖120克，可可粉15克，沙拉油25毫升，牛奶25毫升，蛋黄4个，低筋面粉65克。

装饰：鲜奶油、巧克力、薄荷叶各适量。

 


制作过程：


1．将可可粉与沙拉油拌匀。

2．加入牛奶拌匀。

3．加入过筛的低筋面粉拌匀后，倒入蛋黄。将蛋清与砂糖打至成蛋清霜后，加入面糊中轻轻拌匀，倒入模具以170℃烤35分钟。

4．烤好后脱模，置于盘中，淋上鲜奶油，装饰上薄荷叶、巧克力即可。

 



小贴士


巧克力戚风蛋糕本身松软湿润，搭配得恰如其分的鲜奶油顺口不腻，让人吃完还想舔盘子，这就是巧克力的魅力。








 松子巧克力蛋糕
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原料：


可可粉25克，糖粉150克，全蛋120克，蛋清120克，砂糖30克，低筋面粉24克，松子仁、草莓各适量。

 


制作过程：


1．将全蛋、糖粉混合充分拌匀，加入可可粉拌匀。

2．加入过筛的低粉拌至光滑。

3．将蛋清打起泡后加入砂糖打至湿性发泡制成蛋清霜。

4．将蛋清霜加入步骤2的混合物中拌匀。

5．用裱花袋装好，挤入扫油模具中。

6．表面放上松子仁，入炉烤35分钟左右，出炉后用草莓在上方装饰即可。

 



小贴士


奶油、巧克力混合溶化后，温度要保持在40℃左右。








 原味巧克力蛋糕
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原料：


全蛋2个，砂糖120克，低筋面粉150克，可可粉25克，泡打粉5克，牛奶100毫升，奶油115克，巧克力适量。

 


制作过程：


1．将奶油、牛奶混合，隔水加热溶化备用。

2．将全蛋、砂糖混合打至发白，加入混合过筛的粉类。

3．在步骤2的混合物中加入步骤1的混合物混合均匀，朝同一方向搅拌，避免分离。

4．倒入抹油模具中，放入烤炉烤30分钟左右。

5．切件后，蛋糕边缘筛上糖粉，摆上巧克力配件，拉上巧克力线条。

6．插上纸牌即完成。

 



小贴士


不论烤何种蛋糕，烘烤中绝对不能将烤箱打开，否则会影响蛋糕成品。








 榛果巧克力蛋糕
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原料：


烤熟之核桃仁碎粒200克，溶化巧克力100克，低筋面粉170克，可可粉40克，奶油75克，细砂糖130克，鸡蛋4个，白兰地2毫升。

 


制作过程：


1．将鸡蛋及细砂糖打至松发。

2．加入打发好的鲜奶油和白兰地略为拌匀。

3．加入低筋面粉和可可粉中，搅拌成面糊，加入核桃仁碎粒拌匀，倒入准备好的烤盘中，并将表面刮抹平整。以175℃烤20～30分钟，取出待凉，淋上溶化之巧克力，待巧克力凝结后稍作装饰即可。

 



小贴士


把巧克力溶化后，用有齿纹的刮刀刮出花纹。巧克力酱不能太稀，太稀的话不好定型；也不能太浓，太浓的话线条会不平滑。








 皇室巧克力蛋糕
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原料：


A：蛋黄80克，白砂糖40克。

B：溶化奶油90克，巧克力100克。

C：鲜奶油40克。

D：香橙酒20毫升。

E：蛋清280克，白砂糖80克。

F：可可粉64克，低筋面粉20克。

 


制作过程：


1．将A部分充分混拌至泛白为止。

2．将B部分溶化后混合，加入步骤1中混合。

3．将加热至人体体温程度的C和D部分混合后，再加入步骤2中混匀。

4．把E部分混合后，将制作极细致的蛋清霜加入步骤3中拌匀。

5．把F部分过筛后，和步骤4混合。

6．烤盘中倒入适量水，放入160℃的烤箱隔水烘烤30分钟。

 



小贴士


可打发甜奶油作装饰，先用300克鲜奶油和30克砂糖拌匀，再加入2克泡软的吉利丁片，打至九分发即可。最后用挤花袋挤在蛋糕表面作装饰。








 巧克力全麦蛋糕
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原料：


全麦蛋糕预拌粉500克，全蛋350克，液态奶油100毫升，牛奶50毫升，沙拉油100毫升，牛奶巧克力100克，酥粒、马卡龙、巧克力棒各适量。

 


制作过程：


1．锅中打散全蛋，加入液态奶油拌匀。

2．加入沙拉油、全麦蛋糕预拌粉拌匀。

3．将巧克力、牛奶混合隔水加热溶化。

4．将步骤3的混合物加入步骤2的混合物中搅匀。

5．用裱花袋装好，挤进垫纸杯的模具中，撒上酥粒以上火190℃、下火170℃烤35分钟。

6．出炉后插上纸牌，放上一颗一边沾有巧克力的马卡龙。

7．放上一条巧克力棒即可。

 



小贴士


这是一款经典口味的蛋糕，以整体松软、局部粗爽为佳。








 榛果巧克力蛋糕
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原料：


杏仁蛋糕1个。

卡士达酱：蛋黄1个，糖粉40克，玉米粉15克，牛奶100毫升，香草粉适量。

巧克力甘那许：苦甜巧克力100克，鲜奶油100克，榛果酱10克，朗姆酒、卡士达酱各适量。

装饰：手指饼干、糖珠、巧克力各适量。

 


制作过程：


1．制作卡士达酱：蛋黄打散，加入糖粉。

2．加入牛奶拌匀。加入玉米粉和香草粉煮至浓稠。

3．制作巧克力甘那许：巧克力与奶油加热至溶化。

4．将鲜奶油打发至九成，与卡士达酱、榛果酱混合为榛果酱夹馅。

5．准备1个8英寸蛋糕，先取一片杏仁蛋糕，扫上朗姆酒。

6．置于模具内，挤入一层榛果酱，放入一片蛋糕。

7．再抹一层糖珠，反复制作一次，冷藏凝固后装饰上自己喜欢的东西。

 



小贴士


杏仁蛋糕的制作过程：把100毫升白油、300毫升奶油、400克糖打发，再加8个蛋打发（一个个依次加入）；然后加入400克低筋面粉、2克泡打粉和50克杏仁粉搅拌均匀；最后拌入60克奶水，装模（模型上涂奶油，也可洒点杏仁片）烤焙。








 香橙巧克力蛋糕
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原料：


杏仁粉30克，低筋面粉100克，蛋100克，奶油60毫升，白兰地橘子酒10毫升，巧克力块30克。

糖渍香橙：香橙2个，红糖90克，细砂糖70克，蜂蜜35毫升，水、糖粉各适量。

 


制作过程：


1．将奶油放进锅内加热，制作焦奶油，再用锥形过滤器过滤。把巧克力切细碎，放进盆内，再将焦奶油倒入，用搅拌器搅至溶化混合。

2．将杏仁粉和低筋面粉拌匀，加入蜂蜜混合均匀。

3．边搅拌边加入搅开的蛋汁，混合到变得柔滑为止；边搅拌边加入巧克力酱拌匀。

4．混合好后，再加入白兰地橘子酒拌匀。

5．装入挤花袋，挤入模具中约1/6满的量，然后放入糖渍香橙。

6．放进烤箱，以180℃烤10分钟，装饰后再以160℃烤约15分钟，取出至凉后撒上糖粉。

 



小贴士


糖渍香橙的制作：将香橙切成小块，加入红糖、砂糖、蜂蜜和水煮透即可。








 布隆森林蛋糕
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原料：


蛋糕面糊：杏仁粉38克，糖粉90克，无盐奶油105克，35％鲜奶油15克，蛋黄2个半，全蛋1个，朗姆酒渍无核葡萄干53克，低筋面粉120克，泡打粉1.5克，甜巧克力90克，杏仁碎83克，蛋清98克，白砂糖34克。

核桃糖浆：糖浆90克，核桃利口酒5毫升。

装饰原料：榛果果粒、巧克力淋面、金箔各适量。

 


制作过程：


1．将无盐奶油和全蛋充分搅打发泡。将低筋面粉和纯糖粉混合后，以网筛过滤，倒入蛋糊中。

2．加入蛋黄液和鲜奶油，再加入朗姆酒渍葡萄干，大幅度地混拌。

3．将杏仁粉过筛，倒入甜巧克力和杏仁碎末备用。

4．在步骤2中加入泡打粉，然后加入半份的步骤3的量。

5．然后加入剩余的步骤3和打发好的蛋清糖霜，大幅度地搅拌。

6．在模型中挤入面糊，放入180℃的烤箱中烤35～40分钟，其间在表面割出裂痕。

 



小贴士


在烤好的蛋糕上涂上核桃糖浆，排放榛果果粒，淋上巧克力淋面，再装饰上金箔即可。








 巧克力小蛋糕
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原料：


蛋黄2个，砂糖25克，牛奶15毫升，低筋面粉50克，可可粉10克，蛋清2个。

 


制作过程：


1．将蛋黄、一半砂糖充分混合拌匀。

2．加入牛奶搅匀。

3．加入过筛的低筋面粉。

4．加入可可粉拌至光滑。

5．将蛋清与剩余的砂糖混合打至湿性发泡制成蛋清霜。

6．将蛋清霜加入步骤4的混合物中拌匀。

7．用裱花袋装好，挤入抹油模具烤20分钟。

8．出炉后自然冷却脱模，在蛋糕上挤上巧克力线条即可。

 



小贴士


蛋糕小巧玲珑，食而不腻。








 巧克力咕咕霍夫
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原料：


A：苦甜巧克力70克，细砂糖70克，奶油110克。

B：蛋黄110克，鲜奶油110克。

C：低筋面粉107克，可可粉8克，杏仁粉17克。

D：蛋清127克，细砂糖127克。

 


制作过程：


1．将A隔水加热溶化，全部一起打发至毛状。

2．将B分四次加入继续打发。

3．将材料C过筛后加入拌匀。

4．将D打发至硬性发泡后，加入拌匀，倒入模具以上火180℃、下火160℃烤45～55分钟。

 



小贴士


不管是要混合什么样的材料，都必须分次加入而不是将材料全部加入，这样才能使成品细致又美味。








 樱桃巧克力蛋糕
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原料：


奶油150克，砂糖120克，全蛋3个，低筋面粉200克，可可粉25克，牛奶100毫升，黑巧克力150克，发酵粉6克，樱桃、椰丝各适量。

 


制作过程：


1．将奶油、巧克力混合隔水加热溶化备用。

2．将全蛋、砂糖混合打至发白。

3．加入混合过筛的粉类拌至光滑，加入牛奶拌匀。

4．将步骤1的混合物和步骤3的混合物拌匀。

5．用裱花袋装好，挤入纸杯中七分满，放入烤盘。

6．撒上巧克力碎，烤25分钟，撒上烤好的椰丝。

7．放上一颗樱桃，插上纸牌即完成装饰。

 



小贴士


纸杯在使用之前须用少量奶油扫过，避免烤后粘在一起致使脱模困难。








 巧克力迪尔布劳蛋糕
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原料：


巧克力松饼：杏仁粉150克；糖粉150克；鸡蛋200克；蛋清160克，砂糖28克；低筋面粉30克，可可粉35克，无盐黄油30克。

巴巴罗阿：鲜奶油500克；蛋黄80克；细砂糖125克；香草粉5克；板状明胶7克。

慕斯：奶油巧克力250克。水70毫升，砂糖130克，鲜奶油325克，蛋黄100克，巧克力酱适量。

 


制作过程：


1．制作巧克力松饼：搅拌混合杏仁粉和糖粉，加入鸡蛋打泡成白色。

2．将蛋清和砂糖混合打成蛋清霜，加入步骤1中，按顺序加入低筋面粉、可可粉、无盐黄油拌匀，倒入模具以180℃烤18分钟，冷却后取出。

3．巴巴罗阿制作：锅中放入鲜奶油、蛋黄、细砂糖、香草粉、板状明胶煮至黏稠，倒入泡软的明胶拌匀，倒入模具冷冻。

4．将水和砂糖煮成糖浆，混合打发起泡的蛋黄中，打至发白。

5．将巧克力隔水溶化，加入1/3分量的步骤4拌匀，将鲜奶油打发至七成拌入剩余的步骤4分量，混合拌匀至光滑。

6．倒入模具1/3量，加入冷冻好的步骤3，再挤入步骤4，盖上松饼，冷藏3小时后取出，淋上巧克力酱作装饰。

 



小贴士


巧克力可以做出很多种效果的装饰。








 巧克力威士忌蛋糕
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原料：


奶油170克，砂糖180克，鸡蛋6个，溶化的半甜巧克力140克，威士忌100克，核桃碎280克，葡萄干160克，中筋面粉35克。

糖衣原料：过筛的糖粉300克，水50毫升，无盐奶油120克，鲜奶油100克，筛过的可可粉140克，玉米糖浆100毫升，核桃瓣适量。

 


制作过程：


1．打发奶油和130克砂糖，打至光滑后分次加入蛋黄。

2．依次加入融化巧克力、威士忌、葡萄干、核桃碎、面粉。

3．打发蛋清与剩余的糖，呈光滑柔软状时拌入面糊中调匀。

4．倒入模具，烤约1小时取出，放凉10分钟脱模，放网架待凉备用。

5．制作糖衣：先将糖粉和水调匀，加入奶油及鲜奶油，煮沸，趁热加入可可粉，搅拌至光亮，再加入玉米糖浆搅匀。

6．将糖衣倒于蛋糕面上，使其流满整个蛋糕，再放核桃等装饰。

 



小贴士


步骤2加入材料的顺序不能颠倒。








 巧克力果仁蛋糕
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原料：


巧克力蛋糕：蛋黄280克，砂糖240克，蛋清225克，低筋面粉80克，可可粉25克。

香草蛋糕：蛋黄280克，砂糖140克，蜂蜜50克，蛋清225克，低筋面粉90克。

果仁鲜奶油：45％鲜奶油550克，糖霜135克，果仁泥100克，香草粉适量。

发泡甜奶油：45％鲜奶油1500克，糖霜135克，香草粉适量。

巧克力淋面：巧克力125克，鲜奶油1500克，白兰地15毫升。

 


制作过程：


1．制作香草蛋糕：将蛋黄和糖充分搅拌均匀，松弛20～30分钟。

2．高速搅打至乳霜状后，加入蜂蜜混合。

3．将蛋清中分次加入砂糖打成蛋清霜。

4．在步骤2中加入过筛面粉混合，和1/2分量的蛋清霜混合，直到没有颗粒，加入剩余蛋清霜拌匀。

5．将步骤4倒入烤盘中，以抹刀修整表面，放入上火180℃、下火160℃的烤箱烤17分钟。

6．将巧克力、鲜奶油、白兰地混合均匀成巧克力淋面，将鲜奶油、糖霜、果仁泥、香草粉搅拌均匀成果仁鲜奶油，备用。

7．将巧克力蛋糕切一半，1片涂上1厘米厚的发泡甜奶油，叠上切成一半的香草蛋糕。

8．再涂上1.5厘米厚的果仁鲜奶油，表修整平滑。

9．重复7、8制作后，表面抹上巧克力淋面，用刮板刮出花纹，冷藏1小时后切开，稍作装饰。

 



小贴士


步骤6中的巧克力蛋糕制作过程与香草蛋糕相同。








 朗姆蛋糕
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原料：


全蛋400克，沙拉油100毫升，巧克力蛋糕预拌粉500克，液态奶油100毫升，提子干100克，海绵蛋糕碎、朗姆酒或白兰地各适量。

 


制作过程：


1．将巧克力蛋糕预拌粉加入打散的全蛋中搅拌均匀。

2．加入液态奶油拌匀。

3．加入沙拉油拌匀。

4．加入提子干拌匀。

5．将海绵蛋糕碎加入拌匀。

6．倒入抹油的模具里，以上火190℃、下火170℃烤35分钟左右。

7．出炉后扫上朗姆酒或白兰地，切块即可。

 



小贴士


出炉扫上朗姆酒或白兰地这一步不可省略，这款蛋糕的风味重点在此。








 核桃巧克力蛋糕
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原料：


全蛋150克，蛋黄1个，砂糖110克，低筋面粉120克，沙拉油100毫升，可可粉30克，核桃碎、焦糖核桃各适量。

 


制作过程：


1．将全蛋、蛋黄、砂糖混合打至发白。

2．将低筋面粉、可可粉混合过筛后加入拌至光滑。

3．加入沙拉油拌匀。

4．加入核桃碎搅匀。

5．用裱花袋装好挤入模具中，以上火180℃、下火150℃烤35分钟左右。

6．出炉后在蛋糕上筛上糖粉。

7．放上一块完整的焦糖核桃，插上纸牌，装饰完成。

 



小贴士


焦糖核桃不能煮得过焦，微微焦黄即可。








 巧克力焦糖布丁
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原料：


白兰地小西饼：低筋面粉40克，细砂糖50克，红糖10克，鲜奶油50克，奶油50克，杏仁角50克，白兰地5毫升。

焦糖：细砂糖180克，水80毫升。

布丁液：细砂糖50克，牛奶325毫升，动物鲜奶油180克，苦甜巧克力150克，蛋黄90克。

 


制作过程：


1．制作白兰地小西饼：将低筋面粉、细砂糖、红糖、鲜奶油、奶油、杏仁角、白兰地拌匀，放入挤花袋，用圆孔花嘴在烤盘上挤出小圆球，以上火180℃、下火190℃烤8～10分钟。

2．制作布丁液：将细砂糖、牛奶、动物鲜奶油混合煮至糖溶化即可离火。

3．冲入苦甜巧克力拌至溶化；加入打散的蛋黄，拌匀，过筛。

4．将细砂糖180克和水80毫升混合煮至溶化成焦糖，倒入模具内。

5．倒入布丁液，以上火150℃、下火165℃隔水烤30～35分钟，烤好后，挤上打发鲜奶油，再以白兰地小西饼做装饰即可。

 



小贴士


香滑细腻的焦糖布丁搭配爽口松脆的白兰地小西饼非一般的好滋味。








 白巧克力奶油挞
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原料：


海绵巧克力蛋糕面糊适量，白巧克力200克，47％鲜奶油120克，无盐牛油20克，薄荷利口酒20毫升。

 


制作过程：


1．准备好三个直径7厘米的挞形模具，倒入一层海绵巧克力蛋糕面糊，以170～180℃烤15～20分钟，取出待凉。

2．将巧克力加入沸腾鲜奶油中，避免混入空气，放凉至35℃时，依序加入搅拌成稠状的牛油、薄荷利口酒混合均匀，倒入模具中，待冷却凝固后装饰即可。

 



小贴士


海绵巧克力蛋糕面糊的制作：将50克低筋面粉、60克可可粉、0.6克泡打粉、1.2克苏打粉和0.6克盐拌匀，加入90毫升牛奶、38毫升油和少许香草粉拌匀，拌入1个鸡蛋即可。








 巧克力香罗蒂
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原料：


动物鲜奶油870克，牛奶470毫升，八角粉20克，香草粉2克，苦甜巧克力320克，无盐奶油93克，吉利丁6克，动物鲜奶油400克。

 


制作过程：


1．先将动物鲜奶油470克、牛奶、八角粉、香草粉煮开，倒入苦甜巧克力拌匀。

2．加入泡软溶化的吉利丁拌匀。

3．加入无盐奶油拌匀。

4．隔水降温至150℃，加入打发至七成的400克动物鲜奶油拌匀。

5．倒入模具冷藏2小时，便可脱模，稍做装饰即可。

 



小贴士


脱模时，可利用80℃左右的热水将模具浸泡约30秒，便可轻易取出。








 白巧克力坚果蛋糕
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原料：


白巧克力400克，奶油75克，香草粉5克，全蛋4个，砂糖150克，低筋面粉115克，坚果碎、开心果碎各适量。

 


制作过程：


1．将软化的奶油加入溶好的200克巧克力中，搅匀备用。

2．将砂糖加入打散的全蛋中打至奶白。

3．将步骤1的混合物慢慢注入步骤2的混合物中，边加入边搅拌。

4．加入香草粉拌匀。

5．加入过筛的低筋面粉拌匀。

6．加入剩余的200克巧克力碎拌匀。

7．加入坚果碎拌匀。

8．倒入垫有奶油纸的模具里，以上火190℃、下火160℃烤35分钟左右即可。

 



小贴士


步骤1的混合物与步骤2的混合物混合时，两者温度要接近，搅拌的时候要同一方向，防止分离。








 香蕉巧克力蛋糕
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原料：


全蛋2个，砂糖60克，巧克力200克，奶油100克，白兰地6毫升，低筋面粉50克，香蕉泥、盐、香葱片各适量。

 


制作过程：


1．将奶油、巧克力混合隔水加热溶化备用。

2．将全蛋、盐、砂糖混合充分拌匀。

3．将步骤1的混合物加入步骤2的混合物中搅匀。

4．加入过筛的低筋面粉拌至均匀。

5．加入香蕉泥拌匀。

6．加入白兰地拌匀。

7．倒入抹油的模具，以上火190℃、下火160℃烤30分钟左右。

8．在蛋糕边缘筛上糖粉，中间挤一条淡奶油，拉上巧克力线条。

9．插上香蕉片，装饰完成。

 



小贴士


步骤1的混合物与步骤2的混合物混合时，温度不能相差太远，且搅拌时需同一方向，防止分离。








 沙巴荣蛋糕
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原料：


香草海绵蛋糕：蛋7个（蛋黄和蛋清分开），砂糖170克，面粉150克，泡打粉2.5克，盐1.5克，鲜奶100毫升，沙拉油50毫升。

沙巴荣馅料：蛋黄6个，砂糖150克，白葡萄酒200克。

霜覆：砂糖90克，鲜奶油100克，巧克力碎（苦味）80克，无盐奶油60克，香草精3克。

 


制作过程：


1．搅打蛋黄和85克的糖，加入沙拉油，直至浓稠时加入鲜奶调匀。

2．拌入面粉混合搅匀。

3．打发蛋清和剩余的糖，打至呈绒毛状时，倒入蛋黄混合料中拌匀。

4．烤约30分钟，呈淡黄色时取出，待冷却。

5．霜覆的制作：锅中放入鲜奶油及砂糖，煮至砂糖溶化，加入碎巧克力搅拌，最后放入无盐奶油及香草精，搅拌至适当浓度即成。

6．沙巴荣馅料的制作：将蛋黄、砂糖放入锅中煮溶，搅动直至浓稠，加酒煮至近沸点时熄火，移出放凉。取出蛋糕切成三长条，分别夹上沙巴荣馅料，将霜覆抹满于外层，稍作装饰即成。

 



小贴士


所有的粉类使用前都应先以筛子过筛。




慕斯蛋糕


 芒果豆腐慕斯
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原料：


芒果丁300克，嫩豆腐120克，柠檬皮1/2个，柠檬汁20毫升，吉利丁片15克，蛋清鲜奶油120克，芒果果球12个，蜂蜜、手指饼干各适量。

 


制作过程：


1．将芒果丁、嫩豆腐、柠檬汁、柠檬皮一起以果汁机打成泥。

2．将吉利丁泡软隔水溶化，拌入果泥中，然后拌入蛋清鲜奶油制成慕斯。

3．将手指饼干沾上少许蜂蜜铺于长型模型之中。

4．倒入少许慕斯于底部，再排入芒果果球，然后倒入剩余的慕斯，最后铺上一层手指饼干，冷藏数小时即可。

 



小贴士


新鲜芒果加上豆腐慕斯，是你的清新之选。








 蓝莓慕斯
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原料：


巧克力蛋糕体1块，蓝莓果膏200克，乳脂奶油200克，吉利丁8克，牛奶100毫升，白砂糖50克，白兰地3毫升，樱桃，猕猴桃各适量。

 


制作过程：


1．锅内倒入牛奶，加入白砂糖拌匀。

2．加热至45℃，搅拌至白砂糖溶化，加入泡软吉利丁拌匀制成慕斯，备用。

3．锅内放入打至六成发的乳脂奶油，加入蓝莓果馅拌匀。

4．将步骤2的混合物分次加入步骤3的混合物中拌匀。

5．加入白兰地拌匀。

6．用裱花袋把拌好的慕斯挤入模具中，抹平表面，放入-10℃的冰柜冷冻4小时左右。

7．将脱模的慕斯放在硬纸垫上，准备装饰。

8．在慕斯表面，用裱花袋挤上一层蓝莓果膏，再放上一颗樱桃。

9．撒上开心果粉末，插上一块猕猴桃片即可。

 



小贴士


脱模时尽量小心，以保证慕斯棱角有致。








 蓝莓优格慕斯
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原料：


蛋黄2个，吉利丁片5克，原味酸奶（优格）120克，柠檬汁20毫升，动物性鲜奶油200克，蓝莓果酱50克，砂糖45克，蓝莓适量。

 


制作过程：


1．将蛋黄打发呈鹅黄色，再缓缓倒入煮溶的砂糖，用电动打蛋器以中慢速搅拌。

2．倒入柠檬汁拌匀。

3．放入泡软的吉利丁片，改为中快速拌打至微温。

4．把酸奶拌入蛋液中。

5．打发鲜奶油分次倒入拌匀后，加入蓝莓酱，并以刮刀略拌几下使呈现大理石纹。

6．舀入杯中，放入冰箱中冷藏至凝固。

7．加入蓝莓作装饰。

 



小贴士


蓝莓是所有的食物中名列前茅的超级抗氧化食物。








 白昼黑夜慕斯杯
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原料：


芝士150克，酸奶（优格）75克，蛋清75克，柠檬皮3克，红葡萄酒10毫升，红葡萄汁50毫升，新鲜水果适量，香草手指饼干，咖啡酒（或朗姆酒）10毫升，咖啡液50毫升，巧克力手指饼干，可可粉适量。

 


制作过程：


1．将芝士拌匀，将酸奶拌入。

2．将蛋清打至湿性发泡，倒入芝士优格糊中拌匀制成慕斯。

3．加入柠檬皮。

4．喜欢水果口味者，先取手指饼干浸于用红葡萄酒和红葡萄汁调匀的葡萄酒汁中数秒，取出放入高脚杯底。

5．喜欢咖啡口味者，取巧克力手指饼干，浸于咖啡酒液中，取出放入杯底。

6．再舀慕斯在两种口味的杯中，放入冰箱冷藏45分钟。水果口味的装饰上新鲜水果，再撒上糖粉，咖啡口味的装饰上饼干，撒上可可粉即可。

 



小贴士


这是一款很适合情侣一起享用的慕斯，水果口味清新，咖啡口味浓郁。








 鲜草莓慕斯
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原料：


巧克力蛋糕体1块，蛋黄35克，白砂糖20克，牛奶50毫升，草莓120克，吉利丁6克，乳脂奶油150克，巧克力棒、开心果各适量。

 


制作过程：


1．将草莓榨成果泥，备用。

2．锅内放入蛋黄，加入白砂糖打至发白。

3．加入牛奶拌匀，隔水煮至浓稠。

4．加入泡软的吉利丁制成慕斯，拌匀备用。

5．锅内放入打至六成发的乳脂奶油，加入步骤1的混合物拌匀。

6．将步骤4的混合物分次加入步骤5的混合物中拌匀。

7．用裱花袋将拌好的慕斯挤入模具中，抹平表面。

8．铺上一块跟模具一致的巧克力蛋糕体，将脱模的慕斯放在硬纸垫上，准备装饰。

9．慕斯表面淋上一层草莓果泥，然后用巧克力贴边，表面放上一块切半的草莓。

10．表面放上一条巧克力棒，放上一颗开心果，插上一张纸牌，装饰完成。

 



小贴士


装饰用的草莓一定要熟透，才足够诱人。








 杏树慕斯
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原料：


打卦滋：杏仁粉140克，糖粉140克，低筋面粉60克，蛋清225克，砂糖65克。

奶油馅：柳橙汁260毫升，柳橙皮1/2个，砂糖80克，蛋黄4个，玉米粉30克，无盐奶油195克，康图酒20毫升，杏桃干120克。

 


制作过程：


1．打卦滋的制作过程：砂糖加入蛋清中打发，拌入低筋面粉、糖粉和杏仁粉。

2．挤成圆形，撒上糖粉。

3．挤成圆花形，撒上糖粉，以180℃烤10分钟。

4．奶油馅的制作：混合的蛋黄、砂糖和玉米粉，加入无盐奶油和康图酒。

5．将柳橙果汁、果皮和砂糖煮沸，加入奶油糊拌匀。

6．把烤好的蛋糕铺在模具上，倒入奶油馅，摆上杏桃干，盖上圆花形蛋糕皮，冷藏即可。

 



小贴士


将杏桃干拌在浓浓的奶油馅中，给人一种柔软的滑嫩感。








 樱桃雪慕斯
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原料：


巧克力蛋糕体1块，蛋黄30克，牛奶100毫升，白砂糖35克，玉米粉3克，吉利丁8克，奶油乳酪20克，乳脂奶油200克，樱桃果粒适量。

 


制作过程：


1．锅中放入蛋黄，加入白砂糖打至发白。

2．加入过筛的玉米粉拌匀。

3．加牛奶拌匀，隔水加热煮至浓稠。

4．将步骤3的混合物先加入一半到软化的奶油乳酪中拌匀。

5．加入泡软的吉利丁拌匀制成慕斯，再加入另一半步骤3的混合物。

6．将乳脂奶油打至六成发加入拌匀。

7．将拌好的慕斯倒入模中至二分之一满，放上适量的樱桃果粒。

8．将剩余的慕斯倒入模具，抹平表面，入-10℃的冰柜冷冻的4小时。

9．将脱好模的慕斯切成六等分的三角形，放在硬纸垫上准备装饰。

10．在慕斯表面放上两颗樱桃果粒，插上纸牌即可。

 



小贴士


若樱桃果粒不够时，请勿用烂掉的果泥，宁缺毋滥。








 红酒葡萄乳酪慕斯
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原料：


毛巾体蛋糕体1块，奶油乳酪150克，白砂糖30克，红酒50毫升，乳脂奶油250克，吉利丁8克，巧克力配件、黑樱桃各适量。

 


制作过程：


1．锅中放入软化的奶油乳酪，加入白糖，隔水加热拌至白砂糖软化。

2．加入红酒拌匀。

3．加入泡软的吉利丁拌匀制成慕斯。

4．将乳脂奶油打至六成发加入拌匀。

5．将拌好的慕斯用裱花袋挤入铺有蛋糕体的模具中，放入-10℃的冰柜冷冻4小时左右。

6．将脱好模的慕斯放在硬纸垫上准备装饰。

7．在慕斯表面放上巧克力配件，放上黑樱桃，插上纸牌，装饰完成。

 



小贴士


脱模须小心，以保证慕斯的美观。








 大理石慕斯
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原料：


黑巧克力慕斯500克，牛奶慕斯200克，明胶水10毫升，打发鲜奶油550克，蛋糕片、巧克力果膏各适量。

 


制作过程：


1．在马蹄形模具中加入巧克力慕斯，挤满后放入冰箱冷却，脱模。再在大的半圆模具中挤入牛奶慕斯约2/3满，将马蹄形巧克力慕斯放入，表面加上一片蛋糕片，入冰箱冷却。脱模后在中间挤上一条巧克力果膏。

2．加上镜面果胶后，扫出大理石图案。

3．刀浸热水后将慕斯分切成三角形件。

4．放上巧克力装饰，筛上可可粉即可。

 



小贴士


在模具中挤入牛奶慕斯约2/3满即可。








 杏仁慕斯
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原料：


巧克力蛋糕体1块，杏仁泥100克，牛奶100毫升，白砂糖50克，吉利丁8克，乳脂奶油20克，朗姆酒7毫升，巧克力淋面、杏仁碎各适量。

 


制作过程：


1．锅中放入杏仁泥，加入白砂糖搅拌至溶化。

2．加牛奶隔水加热至45℃搅拌溶化。

3．加入泡软的吉利丁拌匀制成慕斯。

4．加入打至六成发的乳脂奶油拌匀。

5．加入朗姆酒拌匀。

6．将拌好慕斯用裱花袋挤入铺巧克力蛋糕体的模具，抹平表面，放入-10℃的冰柜冷冻4小时左右。

7．将脱好模的慕斯放在硬纸垫上准备装饰。

8．淋上一层巧克力淋面，画上巧克力线条，撒上少许杏仁果碎，插上纸牌。

 



小贴士


装饰风格简约而不简单。








 芝士豆腐慕斯
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原料：


奶油芝士50克，嫩豆腐150克，蜂蜜1大匙，吉利丁片5克，蛋清鲜奶油100克，柳橙果肉1个，5厘米圆形香草蛋糕片6片，橘子果酱、镜面果胶、水果丁各适量。

 


制作过程：


1．将奶油芝士搅拌至软，嫩豆腐先以细筛网过筛，再拌入芝士中，加入蜂蜜。

2．拌入泡软的吉利丁片和柳橙果肉拌匀。

3．拌入蛋清鲜奶油。

4．将烤好的香草小蛋糕片涂抹少许橘子果酱，放于5厘米的慕斯模底部。最后倒入拌好之慕斯馅，入冰箱待凝固，脱模后在表面抹上一层镜面果胶，摆上水果丁装饰。

 



小贴士


想做特别又别致的慕斯，只要巧妙添加其他素材，通过简单方法就能达到你的目的，这一款芝士豆腐慕斯就是一个很好的例子。








 花瓶芒果慕斯
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原料：


巧克力蛋糕体1块，草莓切片适量，芒果泥100克，白砂糖30克，牛奶50毫升，吉利丁8克，乳脂奶油200克，香橙果膏、巧克力配件、整颗草莓、白巧克力配件各适量。

 


制作过程：


1．锅中放入牛奶，加入芒果泥拌匀。

2．加入白砂糖加热至45℃，搅拌至白砂糖溶化。

3．加入泡软的吉利丁拌匀制成慕斯。

4．将乳脂奶油打至六成发加入拌匀。

5．将拌好的慕斯倒入铺有巧克力蛋糕体草莓贴边的模具中，放入-10℃的冰柜冷冻4小时左右即可。

6．将脱好模的慕斯放在硬纸垫上准备装饰。

7．在慕斯表面淋一层香橙果膏，放上巧克力配件和两颗草莓，再放上白巧克力配件，插上纸牌，装饰完成。

 



小贴士


此款慕斯外观可人，因此得名。








 柚子起士慕斯
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原料：


巧克力蛋糕体1块，奶油乳酪150克，绿茶粉2克，牛奶70毫升，白砂糖35克，吉利丁6克，柚子果泥50克，乳脂奶油200克，巧克力配件、樱桃、开心果碎各适量。

 


制作过程：


1．锅中放入奶油乳酪，加入白砂糖，隔水拌软至白砂糖溶化。

2．加入绿茶粉拌匀，分次加入牛奶拌匀。

3．加入柚子果泥拌匀，再加入隔水溶化的吉利丁拌匀制成慕斯。

4．加入打至六成发的乳脂奶油拌匀。

5．将拌好的慕斯倒入铺有巧克力蛋糕体的模具中，抹平表面，放入-10℃的冰柜冷冻4小时左右。

6．将冻好脱好模的慕斯切成长条形放在硬纸垫上，准备装饰。

7．在慕斯表面放上巧克力配件，再放上一颗樱桃。

8．撒入开心果碎，插上一张纸牌，装饰完成。

 



小贴士


将柚子改为葡萄柚，别有一番风味。








 杏子慕斯
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原料：


巧克力蛋糕体1块，白砂糖25克，蜂蜜25克，杏子果泥200克，吉利丁10克，乳脂奶油200克，君度酒5毫升，香橙果膏、枇杷、巧克力配件、开心果粉各适量。

 


制作过程：


1．锅中放入杏子果泥，加白砂糖拌匀。

2．加蜂蜜拌匀，隔水加热至45℃，搅拌至白糖溶化。

3．加入泡软的吉利丁拌匀制成慕斯。

4．锅中放入打至六成发的乳脂奶油，分次加入步骤3的混合物中拌匀。

5．加入君度酒拌匀。

6．将拌好的慕斯用裱花袋倒入铺有巧克力蛋糕体的模具中至1/2满，中间铺入一块比模具小一圈的蛋糕体。

7．倒入剩余的慕斯，抹平表面，放入-10℃的冰柜冷冻约4小时。

8．在冻好的慕斯表面淋上一层香橙果膏，脱模放在纸垫上，准备装饰。

9．在慕斯表面放上枇杷和巧克力配件，撒上少许开心果粉，插上一张纸牌，装饰完成。

 



小贴士


将君度酒换成红酒，味道也不错。








 柠檬酱慕斯切饼
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原料：


白砂糖50克，柠檬果酱100克，明胶水45毫升，甜酒20毫升，打发鲜奶油250克，水蜜桃适量。

 


制作过程：


1．将白砂糖、水放在电磁炉上煮至白砂糖溶化。

2．将柠檬果酱倒入搅拌均匀。

3．把明胶水倒入煮至完全溶化。

4．隔冰水降温，在降温的过程中要搅拌。

5．把甜酒、鲜奶油，加入步骤4中搅拌均匀成柠檬酱慕斯。

6．放一块比慕斯圈小的蛋糕在中间，然后把慕斯挤在蛋糕表面，盖住蛋糕。

7．当慕斯盖住蛋糕后，再加上一层蛋糕。

8．在蛋糕表面挤上九分满慕斯，把表面抹平，放进冰箱凝固。

9．凝固后，把切好的水蜜桃铺满在慕斯蛋糕表面。

10．在水蜜桃表面淋上一层透明果冻，然后放进冰箱，凝固。

11．凝固后，脱模，把它切成三角形即可。

 



小贴士


该款慕斯制作多样，可以用同样的方法，做出不同口味。








 蜂蜜天使乳酪慕斯
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原料：


红绿车厘子各25克，蜂蜜85毫升，蛋黄60克，鲜奶油100克，牛奶80毫升，乳酪芝士130克，开心果25克，焦糖味核桃仁30克，红绿果干15克，白兰地10毫升，砂糖35克，吉利丁片8克，水45毫升。

 


制作过程：


1．将乳酪芝士隔热水打至顺滑，加入牛奶拌匀。

2．将蛋黄与蜂蜜打发成膏状。

3．将蛋黄汁加入牛奶芝士中拌匀。

4．加入打至七分发的鲜奶油拌匀。

5．加入用白兰地腌渍一夜的红绿车厘子、切碎的开心果、焦糖味碎核桃拌匀。最后加入事先煮好放凉的吉利丁片拌匀，倒模即可。

 



小贴士


蜂蜜是一种天然食品，味甜，所含的单糖，不需要经消化就可以被人体吸收，对妇女、儿童和老人更具有良好的保健作用。








 玫瑰花瓣慕斯
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原料：


白干酪300克，酸奶150毫升，蜂蜜25毫升，李子200克，玫瑰花瓣适量。

 


制作过程：


1．先将白干酪之水分滤去，拌入蜂蜜。

2．把酸奶拌入芝士混合物中。

3．把李子拌入芝士糊中，然后填入心形模型中，冷藏1小时后成型。将慕斯取出倒扣于盘上，撒上玫瑰花瓣即成。

 



小贴士


玫瑰属性温和，可缓和情绪、养颜美容、调血气，有助生理期调理，并有解热镇痛的功效。








 南岛风情慕斯
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原料：


椰奶200毫升，吉利丁片15克，蛋清3个，细砂糖50克，凤梨丁150克，蛋糕片适量。

 


制作过程：


1．将椰奶以小火煮开，拌入已泡软之吉利丁片制成慕斯，待凉。

2．蛋清和细砂糖打至湿性发泡，分次拌入椰奶中。将一片蛋糕置于模型底部，灌入1/2分量的椰奶糊，撒上1/2分量的凤梨丁，放上一片夹层蛋糕片，放入慕斯和凤梨丁，冷冻至凝固，取出脱模，表面加以装饰即可。

 



小贴士


添加了椰奶的慕斯，以浓郁的椰香与香醇柔软的口感而受到人们的欢迎。








 绿茶开心果慕斯

[image: ]



原料：


开心果50克，鲜奶80毫升，奶油120克，绿茶粉11克，吉利丁片5克，砂糖35克，水65毫升，绿茶蛋糕底适量。

 


制作过程：


1．将吉利丁片用冷水泡软煮溶，与砂糖混合拌匀。

2．将奶油打发，混入牛奶拌匀。

3．加入绿茶粉。

4．把开心果用机器打碎，混入打发好的奶油中。

5．加入吉利丁水拌匀。

6．在模具底部，铺上绿茶蛋糕底，倒入一半做好的慕斯，再铺第二层蛋糕底，然后把剩下的慕斯倒入，放入冰箱冻至凝固，用开心果装饰。

 



小贴士


开心果必须打成较细的粉状，颗粒太粗的话，混入奶油时容易下沉。在与打发好的奶油混合时，动作必须快，不要搅拌太久，否则奶油会消泡的。








 哈密瓜慕斯
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原料：


哈密瓜200克，蛋清鲜奶油100克，吉利丁片15克，蜂蜜适量。

 


制作过程：


1．取哈密瓜果肉打成泥状，加入泡软的吉利丁片里制成慕斯。

2．将蛋清鲜奶油拌入果泥中，调入适量蜂蜜。

3．将慕斯灌入玻璃杯中，冷藏数小时后至凝固，再将哈密瓜球摆上即可。

 



小贴士


这一款只花10分钟就做好的慕斯十分适合忙里偷闲的你。而且，哈密瓜热量低，水分含量高，为减肥瘦身之佳品。




冻品蛋糕


 椰果芒果布丁

[image: ]



原料：


芒果果泥160克，吉利丁片25克，椰果150克，细砂糖120克，水400毫升，芒果冰淇淋120克，动物性鲜奶油40克。

 


制作过程：


1．将细砂糖与水放入盘中煮溶，趁热加入泡软的吉利丁片拌匀至溶化。

2．待冷却降温后，加入芒果泥与芒果冰淇淋拌匀。

3．加入鲜奶油和椰果拌匀。

4．倒入玻璃水杯中，冷冻2小时至凝固即可取出食用。

 



小贴士


加入芒果冰淇淋和椰果的布丁吃起来非常有口感。想保持布丁的软滑就千万不要冷藏得太久。








 酸奶乳酪杯
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原料：


奶油乳酪150克，吉利丁片5个，酸奶（优格）150毫升，牛奶100毫升，细砂糖70克，康图酒5毫升，香草精1克。

淋酱：柚子酱50克，热开水15毫升，薄荷叶适量。

 


制作过程：


1．在锅中放入牛奶及细砂糖，以中火加热至糖溶化后熄火，趁热放入泡软的吉利丁片至溶化。

2．把奶油乳酪打匀，并加入酸奶、康图酒、香草精拌匀。

3．把加入吉利丁片的牛奶倒入乳酪糊中。

4．倒入杯中并放入冰箱冷冻至凝固，取出在表面淋上柚子酱及摆上薄荷叶装饰。

 



小贴士


优格是yoghurt的音译名，意为酸奶，本书所用的酸奶多为原味酸奶。用原味酸奶做的慕斯味道醇厚，不影响其他配料的味道。








 双层芒果芝士蛋糕
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原料：


吉利丁片11克，忌廉芝士165克，甜忌廉110克，鲜芒果500克，色拉油10毫升，芒果酱90克，牛奶80毫升，砂糖45克，水65毫升，明胶片、蛋糕底各适量。

 


制作过程：


1．将忌廉芝士隔热水溶化打至细滑。

2．加入牛奶，分三次加入搅拌均匀。

3．将500克新鲜芒果去皮，其中200克切粒备用，剩下300克打成泥状，加入牛奶芝士糊搅拌均匀。

4．将水、吉利丁片、砂糖一起煮至砂糖溶化，成为明胶水，放凉备用。

5．将甜忌廉打发，倒入芒果糊拌均匀。

6．将放凉的明胶水倒入拌均匀。

7．在模具内铺一层蛋糕底，倒入芒果芝士糊，撒上芒果粒，铺上蛋糕底，倒入芒果芝士糊，在上抹上一层甜忌廉，放冰箱40分钟后取出，用芒果酱和鲜芒果片装饰即可。

 



小贴士


选芒果时尽量选取已熟透的，因为熟透的芒果打出的芒果泥较香滑细软，最适合在夏日享用。








 火焰石
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原料：


黑巧克力500克，牛奶200毫升，炼奶35克，明胶水100毫升，打发鲜奶油550克，水果、香菜各适量。

 


制作过程：


1．牛奶与打发鲜奶油熬至牛奶慕斯挤入长条马蹄形模具里，放入冰箱冷却。

2．冷却后取出，放一条长方形的黑巧克力片。

3．把煮好的巧克力慕斯挤满抹平，放入冰箱冷却。

4．冷却后取出，用加热的方式脱模。

5．刀稍浸热水，切件，装饰一个黑巧克力叶片，在叶片上筛上糖粉。

6．装饰水果、香菜，在水果上扫上镜面果胶，最后插一巧克片装饰即成。

 



小贴士


牛奶慕斯挤入长条马蹄形模具里约1/3满即可。








 杏仁牛奶果冻
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原料：


杏仁片150克，牛奶50毫升，砂糖125克，明胶片15克，鲜奶油200克，季节水果适量。

 


制作过程：


1．牛奶倒入锅内，加入砂糖，用中火加热并一边搅拌。

2．沸腾后离火加入杏仁片，用铝薄纸盖住5分钟（使杏仁味能释出），过滤。

3．趁热加入泡水软化的明胶片拌匀。

4．隔冰水用搅拌器搅拌使其冷却。

5．鲜奶油打至六分发，取1/4分量加入牛奶糊充分拌匀，再加入1/4的分量打发鲜奶油，最后将剩余的量全部加入拌匀。

6．分2～3次倒入模型内，在工作台上略敲使杏仁奶冻内的空气排出，冷藏至凝固。用热水温数秒钟后倒扣脱模，摆上水果与烤脆的杏仁片作装饰。

 



小贴士


爽滑的牛奶果冻散发出浓浓的杏仁香味，夹着烤过的脆杏仁片，滋味一流。








 葡萄雨滴
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原料：


绿葡萄100克，吉利丁片8克，砂糖45克，水25毫升，芝士125克，柠檬汁10毫升，白葡萄酒10毫升，鲜牛奶80毫升，鲜奶油120克，绿葡萄200克，吉利片约4克，砂糖30克，明胶适量。

 


制作过程：


1．将芝士隔热水加热搅拌，分次加入牛奶拌匀。

2．将葡萄榨汁过滤，加热至40℃或50℃，加入柠檬汁拌匀至冷却，加入白葡萄酒，倒入牛奶芝士里拌匀。

3．加入鲜奶油（七分发）拌匀。

4．将煮好的明胶水放凉至45℃，倒入已拌好的混合物中拌匀。

5．倒入雨滴型模具待凉至凝固，稍作装饰。

6．将绿葡萄铺在慕斯表面，倒入煮好的吉利丁片糖水即可。

 



小贴士


小巧玲珑的雨滴形非常讨人喜欢，透明的绿葡萄装饰更是精巧，不失为赏心悦目的视觉享受。








 水果面包布丁
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原料：


牛奶500毫升，砂糖100克，蛋黄3个，全蛋2个，香草粉适量，朗姆酒100毫升，酒渍水果干100克，葡萄干100克，面包5个，糖粉、奶油适量，杏桃镜面果胶200克。

杏桃淋酱：杏桃淋酱300克，糖粉30克，樱桃酒30毫升。

 


制作过程：


1．模型内涂抹奶油，撒入细砂糖。

2．将面包切丁放进烤盘内，筛入糖粉，放入烤箱，以200℃烤5～6分钟，至金黄色。

3．锅内倒入牛奶，加入1/2量砂糖及香草粉，以中火加热，搅拌至沸腾，过滤后静置。搅拌盆内放入全蛋、蛋黄及剩余的砂糖，搅拌至发白，倒入牛奶中，加入朗姆酒，再次过滤。

4．将面包、葡萄干和适量酒渍水果放入模型内。

5．再将液体注入模具约1/2的高度。将面包和水果轻轻压入至完全浸泡，再次注入液体至全满，再轻轻压入浸泡。

6．烤盘内注入热水，用180℃烤约15分钟。取出冷却，移至冰箱冰冻。用小刀将模型边缘划开脱模，表面涂抹杏桃镜面果胶，以杏桃淋酱佐味。

 



小贴士


水果干甜甜的香味和烤脆了的面包干，实是最佳的组合。








 提拉米苏
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原料：


植物性鲜奶油250克，蛋黄80克（约4个），细砂糖50克，蜂蜜50毫升，马斯卡邦芝士500克，即溶咖啡粉30克，热开水250毫升，朗姆酒45毫升，手指饼干10片，吉利丁粉、可可粉适量。

 


制作过程：


1．准备模具。

2．底部铺一片手指饼干，在上面扫上咖啡水。

3．将蛋黄与细砂糖放入大盘中，隔水加热打发至呈乳白色。

4．离开火源，加入蜂蜜拌匀，吉利丁片放入冷开水中泡软，挤干水分加入蛋黄糊中搅拌至均匀。

5．加入马斯卡邦芝士拌匀，再倒入鲜奶油继续拌匀成芝士面糊。

6．依个人口味适量加一点咖啡水调味。

7．用花袋把它挤入模具中，放入冰箱冷冻3～4分钟，撒上可可粉装饰即可。

 



小贴士


提拉米苏（Tiramisu）在意大利文中有“带我走”的意思，起源于一则美丽的爱情故事。最初做这款蛋糕的美丽女子一定没想到Tiramisu会带着她的爱风行全世界。








 牛奶巧克力冻切饼
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原料：


乳酪奶油125克，蛋黄4个，淡奶125毫升，吉利丁片10克，打发鲜奶油500克，炼奶25克，巧克力适量。

配料：透明镜面果胶、巧克力镜面果胶、香菜、杏仁、巧克力配件

 


制作过程：


1．把乳酪、蛋黄、淡奶、巧克力隔水加热至融化。

2．把泡好的吉利丁片加入煮至溶化。

3．隔冰水降温。

4．加入打发鲜奶油搅拌。

5．加入炼奶搅拌均匀成巧克力慕斯。

6．另将巧克力慕斯挤在慕斯圈内，厚约3cm，放进冰箱凝固。

7．放一块厚约1cm的蛋糕片在另一慕斯圈内，挤上厚约2cm的牛奶慕斯（制作办法与巧克力慕斯制作方法类似）。

8．将凝固好的巧克力慕斯脱模放在步骤7的中间。

9．挤一层牛奶慕斯，在表面放一片蛋糕，最后挤满牛奶慕斯，抹平，放入冰箱待用。

10．凝固后在表面挤上透明镜面果胶、巧克力镜面果胶，用抹刀抹平，脱模。

11．把慕斯切成三角形小件，挤上奶油，放上香菜、杏仁、巧克力配件作表面装饰。

 



小贴士


步骤3中降温的过程中需搅拌。








 巴伐利亚红茶奶冻
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原料：


蛋黄3个，砂糖100克，牛奶400毫升，红茶叶15克，吉利丁片15克，鲜奶油200克，柳橙利口酒15毫升，克林姆酱汁、杏仁酱各适量。

装饰：奇异果、菠萝、黄桃、红樱桃或自己喜欢的水果适量。

 


制作过程：


1．将蛋黄和砂糖放入盆中打至发白。

2．将牛奶加热，倒入用水泡好的吉利丁片拌匀。

3．将牛奶倒入蛋液中拌匀。

4．煮至呈浓稠状，浓稠密度以用手指在刮刀上画线能留下痕迹为标准。

5．把红茶叶加入牛奶糊中。

6．过筛，加入柳橙利口酒、克林姆酱和杏仁酱。

7．将打发至七成的鲜奶油加入6拌匀，入模冷藏，凝固后脱模装饰。

 



小贴士


红茶以茶树新芽叶为原料，经揉捻、发酵、干燥等典型工艺过程精制而成。用红茶做成的奶冻，带着清新的茶香，配着水果吃非常爽口。




其他蛋糕


 奶酪切片
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原料：


乳酪257克，奶油167克，玉米粉130克，低筋面粉130克，蛋黄150克，鸡蛋154克，糖粉250克，乳化糖浆50克。

 


制作过程：


1．将乳酪、奶油、玉米粉、低筋面粉混合搅拌透彻。

2．将蛋黄、全蛋、糖粉、乳化糖浆混合拌至糖溶化。

3．将步骤2的蛋黄糊分次加入步骤1的面糊。

4．拌至完全纯滑成面糊。

5．将面糊放入模具至八分满。

6．放入炉用上火170℃、下火130℃烘烤50分钟左右。

7．完全晾凉后分切成片状。

 



小贴士


奶油与面粉不要太起发，蛋液不需拌发。








 摩卡富奇蛋糕
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原料：


无盐奶油185克，香草粉10克，砂糖270克，蛋4个（蛋黄与蛋清分开），低筋面粉98克，可可粉23克，原味酸奶（优格）169克，即溶咖啡15克，沸水15毫升。

摩卡糖衣：60克巧克力，30克无盐奶油，5克即溶咖啡，15毫升水，85克糖粉。

 


制作过程：


1．搅打无盐奶油、香草粉和1/2分量的糖至呈绒毛状。

2．分次加蛋黄，继续搅拌至浓稠。

3．加入过筛的低筋面粉、可可粉，与原味酸奶（优格）、即溶咖啡、沸水拌匀。

4．蛋清和剩下的糖打至柔软光滑时，分次加入步骤3中，拌匀避免泡沫消失。

5．摩卡糖衣的制作：将60克巧克力、30克无盐奶油、5克即溶咖啡和15毫升水，放入锅内煮至融化，近沸点时移出，加入85克糖粉，搅拌至呈柔软光亮时即可。

6．将步骤4倒入垫好锡纸的模具中，以180℃烤约45分钟，待凉，淋上摩卡糖衣稍作装饰即可。

 



小贴士


不能用微波炉使奶油解冻。








 红茶洋梨马芬
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原料：


无盐奶油60克，砂糖60克，全蛋2个，低筋面粉260克，泡打粉15克，红茶10克，低脂牛奶200毫升，洋梨切丁100克。

 


制作过程：


1．奶油和砂糖打发，拌入全蛋。

2．低筋面粉过筛与红茶叶拌匀，加入步骤1中。

3．牛奶倒入步骤2中。

4．新鲜或罐头洋梨切丁，拌入步骤3中。

5．用汤匙将面糊装入高温纸杯中，以200℃烤15分钟即可。

 



小贴士


若喜好更浓郁的茶香，可将牛奶煮沸后另取一茶包泡10分钟，或是将牛奶改为其他果汁。洋梨也可选用其他较不易出水的水果代替。








 潘那可达
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原料：


鲜奶油540克，牛奶270毫升，砂糖90克，吉利丁片20克，白兰地50毫升。

焦糖糖浆：细砂糖100克，热水50毫升。

 


制作过程：


1．锅里放进鲜奶油、牛奶和砂糖，开小火边煮边用刮刀搅拌，使砂糖溶解。

2．然后倒入泡软的吉利丁片，完全搅匀。

3．添加白兰地搅匀，直到略呈浓稠状，白兰地的量可依喜好加减，然后过筛。

4．焦糖糖浆制作：锅里放细砂糖和水，开大火煮到略有焦色即改小火，继续煮至褐色即可。

5．模具中倒入奶糊，放进冰箱静置40～50分钟凝固。模具先沾湿才容易取出成品，最后淋上焦糖糖浆。

 



小贴士


鲜奶油使用前需要先摇几下或用筷子拌一下，再用电动搅拌器打到出现如波浪状的稠度即可。








 洋梨夏荷露特
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原料：


牛奶200毫升，香草粉2克，蛋黄3个，砂糖100克，吉利丁片12克，洋梨250克，洋梨酒、手指饼、奶油、果胶各适量。

 


制作过程：


1．洋梨切成1厘米正方丁，加入洋梨酒。

2．英式奶油馅制作：蛋黄加砂糖搅至微白，加入加了香草粉的牛奶。

3．加入泡软的吉利丁片制成慕斯，搅拌至溶化。

4．取带状手指饼放入慕斯模的底部和四周，并在底部拍上糖浆。

5．挤入英式奶油馅。

6．将内馅倒入1/2，加入泡好的洋梨，放入拍打了糖浆的手指饼，再倒入奶油馅，放入泡好的洋梨，放平后冷藏，最后摆上切成一半的洋梨，涂上镜面果胶。

 



小贴士


摆在表面切成半块的洋梨，可先用刀在表面切出花纹，用糖水煮片刻，直至透明，涂镜面果胶之前，可用火枪烧出焦色，再涂果胶。








 雪利酒蛋糕
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原料：


卡斯达克林姆：蛋黄2个，砂糖50克，低筋面粉25克，牛奶250克，香草粉5克，鲜奶油200克，砂糖22克。

海绵蛋糕、柳橙利口酒、覆盆子果酱、椰丝、奇异果、水蜜桃、提子、红绿樱桃各适量。

 


制作过程：


1．卡斯达克林姆制作：容器中放入蛋黄，砂糖搅拌至发白，加入面粉拌匀。

2．牛奶加香草粉煮热至45℃左右。

3．将牛奶倒入步骤1中拌匀，开中火边煮边用打蛋器搅动，直至浓稠。

4．倒入加糖打发好的鲜奶油制成卡斯达克林姆。

5．杯内先铺海绵蛋糕，倒入利口酒，抹上覆盆子果酱。

6．倒上卡斯达克林姆，摆上奇异果、水蜜桃、提子、红绿樱桃等水果，表面再倒入发泡的鲜奶油，撒上椰丝装饰即可。

 



小贴士


雪利酒是西班牙产的强化葡萄酒。用雪利酒做出的蛋糕，风味独特，值得一试。








 香蕉雪纺蛋糕
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原料：


蛋黄5个，蛋清6个，砂糖130克，低筋面粉140克，发粉3克，香蕉2根半，柠檬汁15毫升，盐1小撮，沙拉油80毫升，鲜奶油300克，朗姆酒15毫升。

 


制作过程：


1．把蛋黄、砂糖和盐混合，并用打蛋器打散，充分搅拌至雪白顺滑状。

2．加入柠檬汁拌匀。

3．加入压成泥状的香蕉和80毫升水，混匀至呈柔顺感。

4．倒入一大匙的沙拉油和朗姆酒拌匀。

5．混合过筛拌匀的低筋面粉和发粉。

6．混入打发好的蛋清。

7．倒入模具，以180℃烤40分钟左右。

 



小贴士


香蕉一定要用熟透的，这样制作出的蛋糕才香甜细滑。








 达当苹果挞
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原料：


低筋面粉200克，无盐奶油100克，全蛋1个，香草糖适量，盐1克，砂糖5克，苹果8个，砂糖80克，香草糖、肉桂粉、砂糖、柠檬叶各适量。

 


制作过程：


1．将低筋面粉、盐、砂糖一起过筛，中间加入奶油拌匀。

2．加入蛋液、柠檬汁拌匀，不可搓太久，以免面团起筋。

3．面团做好后压平，用保鲜膜包好静置冷藏1小时。

4．苹果去皮切开，取出苹果芯。

5．锅内放入化开的奶油，加砂糖煮至焦糖色。倒入苹果，撒入香草糖、肉桂粉，用小火煮至苹果着色。

6．苹果表面煮至焦糖色后倒在钢架上，让多余的汁液滴落。

7．工作台撒上干粉，把面团擀开，用模具压好切割，用叉子叉出气孔，以200℃烘烤至表面着色。

8．将苹果放入模具内，以200℃烘烤。烤好后将苹果倒扣挞皮上，将多余的挞皮去掉。

9．均匀撒上砂糖，用火枪烧热至焦糖色。

 



小贴士


苹果削皮之后很容易变黄，削好后马上泡上盐水，能避免变黄。








 红茶芝士蛋糕
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原料：


奶油芝士250克，鲜奶油200克，砂糖120克，伯爵红茶茶包12克（6袋），蛋3个，低筋面粉30克，柠檬汁10毫升。

饼皮：全麦饼干100克，无盐奶油45克。

 


制作过程：


1．制作饼皮：将全麦饼干装入密封袋中，用擀面棍擀碎。

2．加入化开的奶油，混合均匀，然后倒入模具里铺平。

3．将奶油芝士放入盆里，用打蛋器慢慢地搅拌，然后加入砂糖，搅拌均匀。

4．接着把蛋倒入步骤3中，一次加一个，搅拌均匀。

5．加入鲜奶油拌匀。

6．把柠檬汁慢慢加入拌匀。

7．加入低筋面粉搅拌均匀。

8．把面糊用滤网过滤后，把红茶液连同茶叶一起倒进去，搅拌均匀。

9．把面糊倒入模具中，放进烤箱，以180℃烘烤60分钟左右，待冷却后，将整个模具放进冰箱冷藏2～3小时，最后将蛋糕切成3厘米宽的长条状即可。

 



小贴士


芝士香味与伯爵红茶充分混合，有着英式下午茶的浓郁气氛。








 寿司蛋糕
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原料：


蛋糕体：蛋黄1500克，鸡蛋300克，细砂糖550克，低筋面粉100克，玉米粉150克，液态酥油100克。

馅料：黄瓜条、熟火腿丝、忌廉乳酪丝、肉松各适量。

 


制作过程：


1．蛋黄、全蛋、细砂糖混合拌至糖溶。

2．加入低筋面粉、玉米粉先慢后快拌打至起发。

3．放入液态酥油稍拌匀。

4．出炉后晾凉备用。

5．将蛋糕体分切小块，均匀加入馅料。

6．卷起成条状后分切即可。

 



小贴士


馅料要特别注意卫生干净。可以用紫菜包裹蛋糕，口感更好。








 果馅蛋糕
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原料：


鸡蛋190克，果馅60克，砂糖120克，黄油150克，蛋糕粉140克，香酥粒适量。

 


制作过程：


1．将准备好的模具扫上黄油。

2．把鸡蛋和糖拌匀。

3．加入蛋糕粉拌匀。

4．慢慢加入化好的黄油，拌匀成面糊。

5．将搅拌好的面糊加入果馅，拌匀。

6．装入裱花挤袋，挤入模具内约六成满，表面撒上香酥粒。

7．进烤炉烘烤，上火170℃、下火150℃烘烤25分钟。

 



小贴士


表面上的香酥粒，可以选择在完成以后再撒。烘烤前下，味道好；烘烤后下，品相更佳。








 柠檬果味蛋糕
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原料：


鸡蛋250克，糖粉250克，蛋糕粉270克，液态油220毫升，果馅80克，泡打粉8克，奶香粉5克。

 


制作过程：


1．先将鸡蛋、糖粉拌匀，加入蛋糕粉。

2．再加入泡打粉和奶香粉拌匀。

3．慢慢加入液态油拌匀。

4．将打好的面糊拌入果馅。

5．备好模具。

6．倒入模具约八成满。

7．进烤炉烘烤，上火170℃、下火150℃，时间25分钟。

 



小贴士


果馅要充分拌匀，避免蛋糕整体颜色深浅不一。








 水果帕妃
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原料：


香蕉150克，综合水果罐头、奇异果、草莓各适量，动物性鲜奶油100克，海绵蛋糕1片，酒糖液60毫升，覆盆子果酱适量，卡士达酱300克，动物性鲜奶油100克，细砂糖20克，香草精3克，新鲜综合水果丁适量。

 


制作过程：


1．在卡士达酱中加入打发鲜奶油搅匀，加入打碎的香蕉泥拌匀，完成香蕉卡士达酱备用。

2．取出海绵蛋糕坯放入模具中，涂抹一层酒糖液。

3．加入香蕉卡士达酱冷藏。

4．略微凝固后，加入综合水果。

5．加入加有细砂糖和香草精打发的鲜奶油，装饰水果即可。

 



小贴士


看起来颜色娇艳欲滴的水果帕妃，用了很多水果和滑滑的鲜奶油，营养价值很高。








 橘子葡萄柚芝士蛋糕
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原料：


奶油芝士250克，鲜奶油200克，炼乳100克，原味酸奶（优格）50毫升，吉利丁片5克，葡萄柚2个，橘子2个，薄荷叶、明胶各适量。

 


制作过程：


1．将奶油芝士放入盆里，用打蛋器慢慢地搅拌，加入炼乳搅拌均匀。

2．加入已打发至八分的鲜奶油。

3．加入原味酸奶拌匀。

4．将泡软的明胶放在电磁炉上，煮至溶化，然后倒入芝士糊中，用搅拌器拌匀，再用过滤网过滤。

5．将芝士面糊的1/2量倒入模具中，把半量的葡萄柚和橘子交互排放在上面，再将剩余的面糊倒进去。放进冰箱冷藏3～4个小时，使其凝固，将蛋糕从模具中取出，再把剩余的葡萄柚和橘子交互排放在上面，最后用薄荷叶作装饰。

 



小贴士


将葡萄柚和橘子的上端及底端切掉，纵向剥去果皮，再用刀子沿着薄膜内侧，将果肉和薄膜划开，取出一瓣瓣的果肉，擦干，即可放在蛋糕上。








 核桃蛋糕
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原料：


蛋糕体：低筋面粉300克，无盐奶油150克，糖粉150克，蛋黄4个，香草粉适量。

馅料：巧克力100克，砂糖400克，鲜奶油200克，无盐奶油200克，核桃（切碎）400克。

装饰原料：镜面巧克力200克，杏仁膏、核桃、糖粉各适量。

 


制作过程：


1．先在奶油中加入香草粉、蛋黄，然后加入糖粉拌至无结粒状，揉进过筛的低筋面粉。

2．用手将面团反复搓揉至无结粒状，用保鲜膜将面团包住，放入冰箱约30分钟静置。

3．巧克力加热，分次加入砂糖煮至焦糖状，待表面有泡泡冒烟时慢慢加入已加热的鲜奶油。

4．熄火后分次加入软化的奶油，加入切碎的核桃拌匀，倒入浅盘中，冷藏至凝固。

5．先将2/3的面团擀至2～3毫米厚，放在模具上面。

6．将1/3的面团擀至4毫米厚，盖在蛋糕面，用擀面棍轻滚过，以180℃烤至金黄。烤好后不脱模放置24小时。第二天翻面脱模，放到网架，淋上镜面巧克力抹平，稍作装饰即可。

 



小贴士


步骤5要注意用手指将侧边面皮紧紧地贴住模型。将材料放入，高度不要超出模型，用汤匙将内馅整平。








 香蕉巧克力卷
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原料：


巧克力糕体，香蕉肉120克，柠檬汁8毫升，牛奶30毫升，打发的淡奶油180克，巧克力适量。

 


制作过程：


1．将香蕉肉与柠檬汁搅打成泥。

2．将牛奶加入香蕉泥中拌匀。

3．加入打发好的淡奶油拌匀，制成香蕉馅。

4．将香蕉馅倒在巧克力蛋糕上，将其抹平。

5．用木棍卷起纸前端，转动木棍，将纸收紧，卷起蛋糕。

6．卷好蛋糕卷。

7．在蛋糕卷上摆上香蕉片。

8．拉上巧克力线条。

9．插上纸牌即完成装饰。

 



小贴士


每份原料应多称5％左右的分量，以避免因制作过程中的损耗而影响口味。








 欧式提子蛋糕
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原料：


黄奶油250克，糖粉250克，葡萄干100克，鸡蛋250克，蛋糕粉450克，玉米粉50克，泡打粉5克。

 


制作过程：


1．将黄奶油、糖粉拌匀。

2．慢慢加入鸡蛋拌匀。

3．加入蛋糕粉、玉米粉，泡打粉拌匀。

4．把打发好的面糊拌入葡萄干。

5．备好模具，将面糊装入裱花袋，挤入模具约八成满。

6．进烤炉烘烤，上火160℃、下火150℃烘烤30分钟。

7．待凉后在蛋糕表面撒上糖粉即可。

 



小贴士


注意入模具时八成满即可，否则烘焙时高出模具太多会影响成品效果。








 果仁蛋糕
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原料：


鸡蛋250克，砂糖140克，液态油185毫升，蛋糕粉200克，泡打粉7克，苏打粉2克，盐4克，葡萄干60克、黄油、面粉、巧克力、核桃仁各适量。

 


制作过程：


1．把鸡蛋和砂糖拌匀，拌至砂糖溶化。

2．将模具扫上黄油。

3．加入面粉、泡打粉、苏打粉、盐拌匀。

4．慢慢加入液态油拌匀。

5．加入葡萄干，用塑料刮刀拌匀。

6．装入裱花袋，挤入已准备好的模具内，约八成满。

7．进烤炉烘烤，上火170℃、下火150℃，时间20分钟，出炉。

8．放凉后装饰巧克力、核桃仁，表面撒糖粉。

 



小贴士


步骤1要稍微加热并不断均匀搅拌，直至糖完全溶化。








 普罗蛋糕

[image: ]



原料：


鸡蛋清250克，砂糖190克，牛奶60毫升，黄奶油150克，白巧克力150克，蜂蜜20毫升，蛋糕粉130克，白兰地10毫升，花生碎100克。

 


制作过程：


1．将牛奶、黄奶油加热拌匀，加白巧克力煮至溶化，收火加蜂蜜拌匀。

2．加入蛋糕粉、白兰地拌匀成面糊。

3．加鸡蛋清和砂糖打发至五成。

4．将拌匀的面糊与打发的蛋清拌匀。

5．加入花生碎拌匀。

6．倒入烤盘，抹平。

7．进烤炉烘烤，上火170℃、下火160℃，时间30分钟。

8．出炉待凉之后进行适合大小切块。

9．表面撒上糖粉装饰即可。

 



小贴士


蜂蜜的加入时间不能太早，待巧克力凉至手温为宜。
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