葡萄乾瑞士捲 ---97.10.9
(一)材料：
A. 蛋黃 300g ①                     B.蛋白 600g ①
糖 80g ②                          塔塔粉 2g ①
鹽 5g ②                           糖 270g ②
奶水 220g ④                       上火170℃／下火100
沙拉油 150g ③                     烤25-30分鐘 

低粉 310g ⑤
泡打粉 5g ⑤
· 注意事項：☆蛋用17顆去分成蛋黃及蛋白兩部分
          ☆低筋麵粉及泡打粉邊過篩邊加入攪拌均勻

          ☆葡萄乾需先泡水10分鐘，後瀝乾水分均勻鋪在白報紙上
          ☆烤盤需鋪上白報紙(先就烤盤的形狀摺出四邊，再把角落剪

            開使服貼於烤盤)                
(二)作法：①將蛋白(不能有蛋黃參雜其中)及塔塔粉放入球型攪拌器(一定要洗淨擦乾，上面不能有油及水)稍攪拌(用中速攪拌)，先加入一半量的糖，打至氣泡變細後再加另一半，一直打到將攪拌器拿起後會呈倒鉤狀(濕性發泡)，然後再攪拌到拿起後成直立狀即可，之後再用慢速稍拌一下使均勻
②將A料依序放入鋼盆中，用打蛋器攪勻
③將攪拌好後的①料取一部分加入已拌勻的A料中，攪勻後再全部倒入攪拌缸中，然後用手慢速拌至無氣泡(從下往上拌)
④最後倒入烤盤，先將麵糊向四個角送，再用平刮刀刮平，最後大力將烤盤在桌上摔一下，摔掉裡頭的大氣泡再送入烤箱(烤的過程要注意將烤盤內外翻轉)
⑤出爐後趁熱抓住白報紙的四個角，將成品從烤盤中移出，再將四邊的白報紙剝除待涼

⑥捲的步驟：

  ◎在蛋糕上鋪上另一白報紙，手抓住白報紙及蛋糕一側兩端翻轉過來，將原黏  

    在蛋糕上的白報紙取去　
  ◎將蛋糕切成2~4塊(若葡萄乾想要露在外，就得再鋪白報紙翻一次)
  ◎用鋸齒刀在一端切2~3條線(不切斷)，上塗鮮奶油(尾端不塗，防奶油溢出)，
    拿起白報紙一端放在桿麵棍上，先捲起一點之後利用桿麵棍向前捲把瑞士捲  

    完成（桿麵棍需捲在蛋糕體前，如此才能向前捲動）

  ◎捲好後放掉桿麵棍，將瑞士捲反轉後捲好，包好，冷藏後再切

  ◎切成一片一片之後，再用袋子包好即完成 
