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自己动手烤蛋糕
甜蜜生活乐趣多

卖蛋糕的小店随处可见，你是否对蛋糕的制作过程感兴趣

呢，想不想在闲暇之时DIY一下，给自己一份惬意，给亲友一份惊

喜。18日，记者采访了喜爱自制蛋糕的市民小许，让我们一起来

体验一下DIY蛋糕的乐趣吧！

本报记者 司路清

将鸡蛋打入盆中，并

一次性倒入白砂糖。

▲将蛋糊倒入烤盘，放
入烤箱。

 用 打 蛋
器 将 鸡 蛋 打
至出现粗泡。

▲烤熟后的海绵蛋糕。

新手自制蛋糕 先从海绵蛋糕做起

打蛋过程很重要 添加黄油更有味

从味道到外形 在进步中求特色

80后的许亚薇是一个有着闲情
逸致的女孩子，去年冬天，她无意
中看到一篇报道说很多商家在烤
制蛋糕时放入许多食品添加剂，还
会加入大量的糖，“为了能吃上安
全的蛋糕，我开始在网上了解制作

方法。”小许说，“通过了解，我开始
对动手做蛋糕产生了兴趣，”

“自制蛋糕，不仅可以体验自
己动手的乐趣，还可亲朋好友过生
日时，送上一份自己亲手制作的小
蛋糕。”小许笑着说道。

小许介绍，烤箱、模子、电子秤、
打蛋器、油纸和蛋糕纸托是烤蛋糕
必不可少的工具。准备齐全后，小许
开始第一次尝试制作海绵蛋糕，“这
款面包做法最基本、最简单，新入手
的朋友们可以先尝试一下。”

首先将面粉、黄油等用料用电
子称称好，“我一般会用6个鸡蛋，这
样就需要低筋面粉200克，黄油50

克，砂糖可以根据自己喜好进行添
加。”小许说，“添加了黄油更有奶的
味道，如果不喜欢也可以不添加。”

接下来就可以打鸡蛋了，先把

鸡蛋打入盆中，同时将所需的白砂
糖一次性倒入，就可以用打蛋器将
鸡蛋打发，小许说：“随着不断的搅
打，鸡蛋液会渐渐产生稠密的泡
沫。”小许告诉记者，这款蛋糕因为
要全蛋打发，要比只打发蛋白困难
许多，所耗时间也长，尤其是冬天，

最好把打蛋盆放在热水中加温，以
此来加快打发的速度。

“待鸡蛋打发到拿起打蛋器并
且滴落下来的蛋糊不会马上消失，
就可以了，整个打发鸡蛋的过程大
约需要15分钟，这个步骤也是最主
要的。”小许说。

鸡蛋打好后，倒入低筋面粉，最
好分三到四次倒入，“不要一次性把
面粉全倒进去，否则很难搅拌均
匀。”小许说，“搅拌的时候不可以圆
圈搅拌，要从底部向上翻拌，否则鸡
蛋会消泡的。”

搅拌好后，就可以倒入黄油了，
“使用黄油，蛋糕的味道会更香，一
定要多搅、慢慢搅，这样才能让黄油

完全和蛋糕糊融合。”
“待搅拌均匀，蛋糕糊就好了，

在烤盘上铺上油纸，把蛋糕糊倒入
烤盘，用力震几下，让蛋糕糊表面变
得平整。”小许说，“现在就可以放入
烤箱烤制了，烤箱需要达到180℃，
烤20分钟左右，可以用牙签或筷子
插入蛋糕内部，拨出来时没有粘蛋
糕就表示熟了。”

制作蛋糕虽然很麻烦，但是小
许却慢慢喜欢上了烘培的过程，从
海绵蛋糕到马芬蛋糕，最后到戚风
蛋糕，她烘焙的糕点品种越来越多，
也越来越专业。“现在我逐渐地追求
蛋糕的外形，变着花样来，制作过程
中获得的乐趣也越来越多。”对于小
许来说，自制蛋糕已经变成了她生
活中一种甜蜜的享受。

编辑：化玉军 组版：张静


	R08-PDF 版面

