重奶油蛋糕-98.10.8
一、材料：

奶油560g①            糖粉350~380g(過篩)②
雞蛋8顆③     奶粉30g④
低筋麵粉600g⑥    泡打粉10g⑥
葡萄乾200g⑦   水80g⑤
二、作法：

   1.先把奶油放入攪拌缸中打軟
2.將糖粉過篩入打軟的奶油中打發至稍變白(可先用高速打)
3.蛋1顆1顆加入(先加蛋黃再加蛋白)，先加1顆打至勻，再依次
  加入打勻(若呈現比較稀的蛋花狀，可加些麵粉中和一下)，此
  時可先用高速稍候再改中速，蛋黃未加完之前可先加奶粉拌

  勻，然後再加過篩後的低粉及泡打粉改以低速把粉先打入後
  再改中速繼續加蛋白至全部拌勻即可(粉可先加一部分，剩下

  的待蛋白全打入後再加)
4.最後再加入水拌勻即可裝模
三、裝模的方法：
    模型內先放入已做好形狀的烤盤紙，再將麵糊放入擠花袋中，先

    擠模型的四周，待擠個2~3層後，再換擠中間部分，整個裝模完

    成後扣除模子重量為400g左右
四、折烤盤紙的方法：

    1.先將一大張烤盤紙對折再對折到成四方形，裁開取其中一張，

      將模子放在中間，將兩邊向中間摺，然後將模子拿起，依線折

      起(可稍向內一點)

    2.先將一邊向內折起，再將模子放上去換量另一邊，同樣折起後

      即成為此圖形
	
	       
	
	

	
	                      
	
	

	
	
	
	


   3.加粗線部分用剪刀剪開，即可放入模子中(相對應的另一邊也是

     要剪開)，再將打好的麵糊擠入後放入烤箱以上火180℃/下火

     150℃烤至少30分鐘

   4.葡萄乾如果要放入可先泡軟再放入一起打碎即可

   5.可取代葡萄乾的乾果類有：杏仁片、核桃、巧克力豆、夏威夷

     豆、花生、蔓越莓、香草棒、梅子、柑橘類(皮)、鳳梨乾(酸性

     水果乾)

