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烤箱做蛋糕配方比例用纸杯怎么量|烤蛋糕的配比和温度-
股识吧

一、烤箱做鸡蛋糕的具体方法和材料比例

原料： 鸡蛋250克，精粉、白糖各式各125克，果酱30克，可可粉10克。
[编辑本段]制法： ①将取洗净擦干的汤碗1只，将鸡蛋液和白糖放入碗内；
面粉筛在一张较厚的洁净纸上。
可可粉用少许冷水调成稠浆状；
烤盘洗净擦干水渍，盘底垫上一张刷好油的纸，烤炉预热至七成左右。
②用筷子将鸡蛋和白糖在大碗内快速搅打约10分钟，然后将纸上面粉徐徐倒入，边
倒边搅拌均匀即成蛋糕浆。
③将烤盘中线用一张硬纸或用豆沙馅等隔开，将其一半拌好粉的蛋浆倒入烤盘的一
边，另一半蛋浆则加入调好的可可粉迅速拌匀，然后倒入烤盘的另一边，再稍加整
理，入炉烤约10分钟，至蛋糕熟了即可出炉。
④将蛋糕退出烤盘，再用刀从中间切开成两块呈不同颜色的蛋糕坯。
最后将果酱涂在可可色蛋糕上，然后将本色糕翻叠其上面，稍压紧即成双色蛋糕，
再用刀将蛋糕对切成4块，每块对角切成三角形蛋糕即可。

二、烤蛋糕的配比和温度

【戚风蛋糕】(分量：8寸圆模一个)配料：鸡蛋5个(约50克/个)，低筋面粉85克，色
拉油(无味蔬菜油)40克，鲜牛奶40克，细砂糖60克(加入蛋白中)，细砂糖30克(加入
蛋黄中)烘焙：170度，约1小时。
制作步骤：1、准备材料。
面粉需要过筛，蛋白蛋黄分离，盛蛋白的盆要保证无油无水，最好使用不锈钢盆。
2、用打蛋器把蛋白打到呈鱼眼泡状的时候，加入1/3的细砂糖(20克)，继续搅打到
蛋白开始变浓稠，呈较粗泡沫时，再加入1/3糖。
再继续搅打，到蛋白比较浓稠，表面出现纹路的时候，加入剩下的1/3糖。
3、再继续打一会儿，当提起打蛋器，蛋白能拉出弯曲的尖角的时候，表示已经到
了湿性发泡的程度。
如果是做戚风蛋糕卷，蛋白打发到这个程度就可以了。
但如果制作常规的戚风蛋糕，就还需要继续搅打。
当提起打蛋器的时候，蛋白能拉出一个短小直立的尖角，就表明达到了干性发泡的
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状态，可以停止搅打了。
打到干性发泡以后，就不要继续搅打了，如果搅打过头，蛋白开始呈块状，会造成
戚风制作的失败。
把打好的蛋白放入冰箱冷藏，开始制作蛋黄糊。
4、把5个蛋黄加入30克细砂糖，用打蛋器轻轻打散。
不要把蛋黄打发(如果蛋黄被打到颜色变浅，体积变大，就说明被打发了。
蛋黄打发会导致戚风蛋糕成品中出现较大的孔洞，不够细腻。
)5、依次加入40克色拉油和40克牛奶，搅拌均匀。
再加入过筛后的面粉，用橡皮刮刀轻轻翻拌均匀。
不要过度搅拌，以免面粉起筋。
6、盛1/3蛋白到蛋黄糊中。
用橡皮刮刀轻轻翻拌均匀(从底部往上翻拌，不要划圈搅拌，以免蛋白消泡)。
翻拌均匀后，把蛋黄糊全部倒入盛蛋白的盆中，用同样的手法翻拌均匀，直到蛋白
和蛋黄糊充分混合。
7、将混合好的蛋糕糊倒入模具，抹平，用手端住模具在桌上用力震两下，把内部
的大气泡震出来。
放进预热好的烤箱，170度，约1个小时即可。
烤好后的蛋糕从烤箱里取出来，立即倒扣在冷却架上直到冷却。
然后，脱模，切块即可享用(直接吃已经非常好吃了)。
也可以用来制作各种裱花蛋糕。

三、食堂烤箱怎么做蛋糕，食物比例是多少?.

材料：鸡蛋，面粉，牛奶，砂糖步骤：1、准备两个碗，用餐巾纸把两个碗里的水
和油全部都擦干净，操作过程手也不能沾水。
2、把分开好的蛋白和蛋黄分别盛于两个碗里。
3、蛋白的处理：要想甜，先加盐，在蛋白液里面先加入少量的盐，一点点就够了
，然后再加满满一勺子白糖！用三根筷子开始打蛋白，要把碗倾斜一点，让筷子最
大限度地接触蛋白，打起来事半功倍！打成都是泡泡的时候，继续加满满一勺子糖
，然后继续打一直打到成硬性发泡，也就是蛋白已经发硬了(把碗倒过来，蛋白也
倒不下来，跟奶油一样的时候才可以)。
这是最关键的一步，因为我们不能用泡打粉给孩子吃，就只能自己辛苦打蛋白，一
般情况下十五分钟可以完成。
4、蛋黄的处理：在蛋黄里面加2勺糖，再加3大勺额面粉(普通面粉，中筋，低筋面
粉都可以，但是不能用高筋粉)，然后在蛋黄的碗里再加入6平勺牛奶。
没有牛奶可以用孩子的配方奶，或者旺仔牛奶等。
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用筷子把这些材料全部一起搅拌成糊状，注意一定要搅拌均匀！ 5、用勺子把打好
的蛋白泡挖一半到蛋黄的碗里，用勺子把一半蛋白和蛋黄上下搅拌均匀，然后再加
入另外一半蛋白，再用勺子上下搅拌均匀！(一定要上下搅拌，不能打圈，更不能
用筷子，因为用筷子打圈面粉会起筋，这样蛋糕就发不起来了)。
6、最后，搅拌好的混合品是成淡黄色的糊状的！然后将拌匀的蛋糊倒入移动到蛋
糕模具内。
7、放入烤箱内开始烤蛋糕，将蛋糕模具放入预热好的190度的烤箱，烤焙1分钟左
右，表面金黄色即可出炉。

四、用烤箱做蛋糕最正确比例配法

我的这个配方，相对来说，油和糖比一般古早蛋糕配方要低，也没再加奶油奶酪之
类的，热量相对低，做法上也相对简单，不会很复杂，成功率非常高，就算是新手
也不容易失手。
周末的时候就来试试吧，做一款口感超细腻的美味蛋糕，一口吃出甜蜜蜜的幸福感
......下面就来看看具体做法......【食材】鸡蛋5个（一个鸡蛋蛋壳重约60克）、低筋
面粉70克、玉米淀粉5克、细砂糖55克、玉米油50克、牛奶60克、柠檬汁几滴【制
作步骤】1、准备好原材料。
2、低筋面粉和玉米淀粉过筛。
3、玉米油加热。
4、玉米油的温度加热到70度左右，油的沸点很高，稍微热一下一般就100多度，有
温度计的就方便，用温度计测一下，没有温度计的要靠自己感觉了，小火稍微热一
下即可，温度一定不要高了。
5、将加热的玉米油倒入面粉里，用刮刀迅速拌均匀。
6、然后加入牛奶拌匀。
7、再加入蛋黄拌匀。
这个顺序不能乱，需要先加牛奶进行降温，然后加蛋黄。
8、蛋白打入无油无水干净的盆里，加入细砂糖，用打蛋器中速打至湿性发泡。
我是一次性加入糖的，没有分三次，中速打也很均匀，打到可以拉出弯钩的状态即
可。
9、将蛋白分次加入面糊中，上下翻拌的方式拌匀。
10、8寸蛋糕模里先刷一层油，然后如图贴上油纸，刷油的目的是为了油纸贴合得
更服帖。
贴油纸的目的有两个：一、防粘；
二、便于烤好后立即提出烤盘外迅速散热，这样避免回缩。
11、将蛋糕糊倒入模具中，震动几下，表面最好用刮刀刮平，烤出来的成品更美观
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。
这款蛋糕用水浴法烤出来效果好，柔软细腻不开裂，在烤盘里装入半烤盘温水，然
后将模具放入烤盘里。
12、放入烤箱中层，上下火150度30分钟，然后上下火120度烤35分钟左右。
13、出炉后迅速从烤盘里取出来，放在烤架上散热。
14、切成块，慢慢享用吧！【小贴士】烤的时间根据自家烤箱性能酌情调整，这款
蛋糕适合低温慢烤，蛋糕没有完全稳定之前中途不要开烤箱门。

五、十寸戚风蛋糕的方子能做多少个小号蛋糕纸杯的量呢？？急
需解答！

大概可以做20到30个左右吧，毕竟有时候打发的不一样的。
具体的可以自己试验一下就知道了。

六、自己在家 烤蛋糕都需要什么料 用量各是多少

古法蛋糕（植物油版）作者：老方小雨食材清单鸡蛋 6个牛奶 70克玉米油
50克细砂糖 60克蛋糕粉 75克食盐 1小撮柠檬汁 少许烹饪步骤1/18秤重好全部食材2/1
8先取5个鸡蛋：将蛋清、蛋黄分离至2个盆中，再将剩余的1个全蛋打入蛋黄盆中；
装蛋清的盆较大不好一起合拍，同时装蛋清的容器必须为：无油无水的干净容器3/
18将牛奶倒入在蛋黄盆中，用手动蛋抽搅拌至乳化状、放一旁备用4/18将装有玉米
油的小盆放至燃气灶上，小火加热至微微冒泡时关火5/18迅速筛入蛋糕粉、用手动
蛋抽来回划Z字翻拌均匀6/18再将拌好的油面糊分次倒入蛋黄盆中、同样用手动蛋
抽拌匀7/18拌好的蛋黄糊呈可流动的状态、可放置一旁备用8/18接着来处理蛋清：
在盆中加1小撮食盐和少许柠檬汁9/18用电动打蛋器打至鱼泡状后、分三次加入细
砂糖10/18继续打至湿性发泡偏硬点、呈带弯钩状态即可11/18然后用刮刀取1/3蛋白
至蛋黄糊中翻拌均匀12/18再回倒至蛋白盆中、用快速且轻盈的手法翻拌均匀，这
样蛋糕糊就完成了13/18将拌好的蛋糕糊倒入垫有油纸的模具中、提起模具震几下
震出大气泡14/18送入提前预热好的烤箱中层：170度上下火、用隔水水浴法：即将
烤箱自带黑烤盘加适量清水放至最下层15/18烤至10分钟见上色后、再转150度上下
火、烤40~50分钟左右16/18结束后取出模具震一下倒扣至烤网上17/18凉后脱模切块
食用既可，若不急着吃入冰箱冷藏后口感更佳小贴士1、此款蛋糕至所以特别柔软
，是因为采用烫面的方法来制作蛋糕糊的，增加了面糊的柔轫度和弹性转自
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豆果美食

七、制作蛋糕的方法及其材料的黄金比例是多少
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