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　金柑磅蛋糕

1. 將金柑蜜餞或橘皮切末。

2. 將奶油、糖粉、鹽放人攪拌缸打發，先低速打3分鐘，

再換中速打發奶油。

3. 蛋黃及全蛋分批次慢慢加入。

4. 所有粉類 ( 低筋麵粉、奶粉、泡打粉 ) 過篩加入攪

拌缸為麵糊，攪拌麵糊至下垂狀即可。

5. 麵糊加入奶水、蜜餞末攪拌均勻 ( 預熱烤箱上火

180℃下火 170℃ )。

6. 將麵糊倒入模具 ( 一個約 200 克 ) 並放入烤箱烘

烤 20 分鐘。

7. 20 分鐘後將磅蛋糕劃刀，並更換烤盤方向後繼續

烘烤 25~30 分鐘即完成品。

金柑蜜餞或柑橘皮 146 克

奶　油 442 克

糖　粉 272 克

　鹽 2 克

蛋　黃 102 克

全　蛋 340 克

低筋麵粉 340 克

奶　粉 112 克

泡打粉 10 克

奶　水 119 克

製作材料 ( 約 18 人份 )

製作方法
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