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做蛋糕用勺子量的比例是多少钱－制作蛋糕的比例是多少-
股识吧

一、制作蛋糕的方法及其材料的黄金比例是多少

材料：鸡蛋4个，面粉100克，淀粉少许（以减少面的筋度），糖100克
工具：电饭煲，搅拌器（自动的当然比手动的好了^_^），大碗2个 做法： 1
将鸡蛋的蛋白和蛋黄分开分别放入两个大碗中 2 糖1/3放入蛋黄中，2/3放入蛋白中
3 将蛋黄搅匀搅成浅黄色即可。
（这个很快的） 4 搅打蛋白一直搅到蛋白在手指尖上能立起来（这时像奶油，很好
看的哦），呵呵，这个可是很有点费劲的。
我打了半个小时，我的手可是累啊！
当然了，我用的不是电动搅拌器，用它可就快了。
（这个步骤直接关系到蛋糕是不是发的很好进而影响蛋糕的质量） 5 将面粉放入蛋
黄中，轻轻搅匀（不要搅的太猛，这样会使面产生面筋，这样就不好了，会影响蛋
糕的质量）。
6 将搅好的蛋白放到5中搅匀。
这个步骤不能用搅拌器，而是用手从碗底向上捞，重复几次再转动方向。
2－3分钟就好了，这时5中的面团和蛋白打成了一种糊状。
这样蛋浆就准备好了 7 在电饭煲锅底抹一层油，然后把蛋浆到进去。
按下煮饭钮，此后几分钟会跳到保温。
不管他，2分钟后再按下去。
如此重复几次就可闻到浓郁的蛋糕香味了。
呵呵，此时用筷子戳进去如果不粘蛋浆就可以了。
（我试着用东西塞在按钮的地方不让它跳，但这样容易糊底） 8 断电就行了。
你也可以用葡萄干等等进行蛋糕的装饰了，放凉就可以吃了。
不过我是趁热吃了，塞一大口，好好吃

二、制作蛋糕的比例是多少

怎样做蛋糕 在鲜蛋上市旺季，家庭可以自制些蛋糕，作为早点食用。
其方法如下：
配料：鲜鸡蛋500克，白砂糖350克，精白面粉350克，发酵粉2.5克，生油25克。
操作方法： 一.将新鲜鸡蛋去壳后加入白砂糖，用三四支筷子均匀搅打，先轻后重
，先慢后快，约打15～20分钟，使蛋的液体达到发酵起泡、变厚，色泽奶白，体积
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比原来增加一倍半到两倍。
二.将发酵粉与面粉拌和，倒入蛋液中，搅成均匀的糊状，不宜过分搅拌，防止面
粉起筋缩成块，使蛋糕达到发松。
三.准备好蒸蛋糕用的模子，一般家庭用金属饭盒也可以。
在饭盒底部涂上一层生油，以防粘底。
然后把搅拌好的糊状料倒进盒里，上锅蒸煮。
先用旺火沸水蒸三分钟，待蛋糕表皮结皮，然后降低温度（可在锅内加点冷水），
约蒸10分钟，蛋糕即成型；
再加旺炉火，直到蛋糕蒸熟。
出锅时在蛋糕表面涂些熟油，即可食用。
两种方法供你选择 一种是买液体奶油 ，回去加热处理， 此种方法比较省事
而且容易 二是用两个125g的光明奶油（250g）+350ml鲜奶，这个分量做一个8寸的
裱花蛋糕足够了 奶油放进牛奶里，放了一会之后，就让它热水浴 慢慢的开水变冷
了，奶油有一部分化成液态，一边绊一边放糖，可以加的时候尝一尝
打奶油的时候天气不热的时候很好打的 ， 再加些冰块就更好了
让打蛋盆一直保持低温 PS
：如果打了一会还很软就稍微放一会，发现它会自己变硬一些

三、一份两个人吃的生日蛋糕要多少钱？

看你在什么店买了，有15到18的蛋糕，足够俩人吃了，，希望采纳

四、做蛋糕的三勺面粉是小勺还是大勺啊，急

大勺

五、蛋糕的材料和用量是多少和什么

用微波炉可以做蛋糕哦~~~~ 材料： 面粉 80g ，泡打粉 5g ，鸡蛋 2只， 牛奶 80ml
，白糖 80g， 油 少许 （面粉用最普通的就可以，不要用饺子粉或是高筋面粉）
步骤： 1。
面粉和泡打粉混合好。
2。
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蛋黄和蛋白分开，蛋黄、牛奶、40克白糖，少许油混合，搅拌均匀，注意最好不要
产生太多的泡泡 3。
把面粉和泡打粉的混合物，倒进蛋黄混合液中，搅拌均匀。
4。
开始打蛋白，起一些泡泡后，加入40克白糖，也可以分2次加白糖，继续打⋯⋯
，一直打到蛋白的泡沫发起来了，放着不动也不会消失，而且比较细才可以。
这个好像叫做干性发泡。
（我没有打蛋器，连手动的也没有，我就用三根筷子，5分种已经可以看出效果了
，8-10分钟就足够好了） 5。
将蛋白分2到3次加入蛋黄混合液中，加一次就搅拌均匀，然后再加。
6。
完全搅拌均匀后，准备好一个微波炉的容器，里面四周抹上油。
将完全混合好的粉浆倒进容器。
（面糊会涨起来，所以不能用很小的容器，要给它膨胀的空间。
） 7。
把装了粉浆的容器在桌上震几下，这样可以把大的气泡赶出来。
8。
然后就可以进微波炉了，微波炉调至中高档火力，4分钟左右。
4分钟后打开来看，要是还不够熟就再多加热1分钟。
9。
完成后，拿出来，倒扣在盘子上就行了

参考文档

下载：做蛋糕用勺子量的比例是多少钱.pdf
《一只股票多久才能涨》
《股票被炒过要多久才能再炒》
《股票钱多久能到银行卡》
《股票涨幅过大停牌核查一般要多久》
下载：做蛋糕用勺子量的比例是多少钱.doc
更多关于《做蛋糕用勺子量的比例是多少钱》的文档...

  
声明：
本文来自网络，不代表
【股识吧】立场，转载请注明出处：
https://www.gupiaozhishiba.com/subject/45313296.html

                                                  页面 3 / 4

/neirong/TCPDF/examples/output.php?c=/subject/45313296.html&n=做蛋糕用勺子量的比例是多少钱.pdf
/store/8616.html
/article/8901.html
/book/9049.html
/subject/9329.html
/neirong/TCPDF/examples/output.php?c=/subject/45313296.html&n=做蛋糕用勺子量的比例是多少钱.doc
https://www.baidu.com/s?wd=%E5%81%9A%E8%9B%8B%E7%B3%95%E7%94%A8%E5%8B%BA%E5%AD%90%E9%87%8F%E7%9A%84%E6%AF%94%E4%BE%8B%E6%98%AF%E5%A4%9A%E5%B0%91%E9%92%B1
https://www.gupiaozhishiba.com/subject/45313296.html


股识吧    gupiaozhishiba.com
 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                                                  页面 4 / 4

http://www.tcpdf.org

