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! 美食家社区版

提拉米苏

提拉米苏（!"#$%"&'）在意文
里的意思是“带我走，拉我起
来”意指吃了此等美味，就会幸
福得飘飘然，宛如登上仙境。作
为甜品中的经典，提拉米苏市场
上的价格绝对不低，小小一杯最
少也在十几元左右。而且分量每
次也都是意犹未尽，所以今天第
一个就给大家介绍一下提拉米苏
的做法。

材料准备! 马斯卡彭芝士

"#$% 淡奶油 &'% 蛋黄 "个 咖

啡酒 ()% 糖 *)% 咖啡粉 "$%

手指饼干适量 可可粉适量

做法

()东西都准备好，手指饼提
前做好。

*) 蛋黄用打蛋器打发到浓
稠的状态。

+) 水加糖倒入锅里加热煮
成糖水，直到沸腾后关火。一边
用打蛋器搅打，一边缓缓倒入蛋
黄糊里，混合成蛋黄糖水，此举
是为了将生蛋黄杀菌。放一边先
降温。

,)将马斯卡彭芝士用打蛋器
搅打到顺滑。加入上一步的蛋黄
液体。

-)淡奶油打至六分发，缓缓
流动即可。

.) 将马斯卡彭芝士蛋黄糊
和淡奶油混合。此为提拉米苏

/)将咖啡粉溶于咖啡酒里，
加入咖啡粉是为了让成品中的
咖啡味道浓厚一些，如果只有咖
啡酒，吃的时候就没有咖啡味。

0)取一片手指饼在咖啡液里
蘸一下平铺到底部，可以用幕斯
圈来做，也可以用小杯子，因为这
个不加吉利丁，所以得有容器。

1) 倒入一部分提拉米苏糊
后，再铺一层沾了蘸了咖啡液的
手指饼干。

(2)最后再倒上一层提拉米
苏糊铺满整个模具，刮平表面，
这样才好看。入冰箱冷藏 .小
时，或者过夜即可。

(()吃前筛上可可粉。

冻芝士蛋糕

夏日即将到来，喜爱芝士的
朋友们在夏季是不是也更喜欢
冰冰凉凉的 3455&5蛋糕呢？那
么这款冻芝士蛋糕就是很好的
选择啦。夏日炎炎，想象一下一
口冻芝士在口中冰凉的触感和
瞬间充斥口腔的浓郁 3455&5

味。相信芝士控们已经垂涎欲
滴，那么接下来马上就来介绍一
下这款冻芝士蛋糕的做法。

材料准备!奶酪 #$)% 原味

酸奶 "&)% 细砂糖 "#% 柠檬汁

")% 淡奶油 "+)% 吉力丁片 #

片 樱桃 &个 柠檬皮 ",#个 开

心果 * 个 黄油 #$% 奥利奥饼

干 -)% 清水 "))%

做法

()准备奥利奥饼干，酸奶，
淡奶油，黄油，奶酪，细纱糖等
材料。

*)奥利奥饼干擀碎备用。
+)黄油隔热水融化。
,) 把擀碎的奥利奥饼干倒

在融化的黄油中。
-)均匀黄油与奥利奥饼干。
.) 倒在垫有底板的六角

形慕斯圈中，放入冰箱冷藏
至硬化。

/)奶酪回温室软化，用打蛋
器搅拌顺滑无粒状。

0) 加入一半的细砂糖搅拌
至融化。再加另一半细砂糖。

1)吉利丁片用冷水泡软，捞
起滴干水分。

(67把一半量的酸奶倒入搅
拌均匀。再倒入另一半均匀。

(() 泡软的吉利丁隔水
融化。

(*)加入柠檬汁均匀
(+ ) 分三次加入淡奶油

均匀。
(,)最后把少量芝士混合物

加到融化的吉利丁片中均匀，再
倒回芝士混合物中搅拌成了奶
酪酸奶馅。

(-)柠檬皮切成细丝，入锅
注入水大火煮开后倒掉热水，同
样的方式加热三次。最后一次加
入 (668清水及 (*8大火加热煮
开后小火煮至水分蒸干放凉。

(.)樱桃洗净备用。
(/)先将一半的芝士馅倒在

模具中，把樱桃放在中间。
(0) 再加入另一半芝士馅，

填平，入冰箱冻四个小时以上。
(1)冻了一晚的芝士蛋糕准

备出脱模。
*6)用风筒吹四周方便脱模。
*() 打发 -6克奶油用圆形

裱花嘴裱出网状来。
**)最后放上柠檬皮及开心

果装饰即可。

芒果千层蛋糕

对于蛋糕，喜欢层次丰富的
甜食控这一款千层蛋糕一定是
早有耳闻啦。软糯的千层皮、细
腻的奶油、冰甜的果肉，这样的
组合真真是完全无法抵挡。但
是这样一个蛋糕无论是按寸还
是块卖，价格常常也都是不便
宜的，那么如何轻轻松松吃到
便宜划算的千层蛋糕呢？当然
就是自己在家 9:;啦，接下来
就献上美味千层的做法。

美味在家享 萌妹子教你做蛋糕
何嘉怡 !上海立信会计学院"

! ! ! !无论男女老少!喜欢甜食的人总能给你无数
条他们如此热爱它们的理由" 可爱讨喜的造型和
甜蜜的口感想不给人带来幸福感都难" 而在众多
甜食中!蛋糕一定是甜食控们的心头肉!可惜蛋
糕价位一般都不低! 而且总出门觅食又不方便!

所以今天就介绍几款美味畅销的蛋糕做法给大
家!让你轻轻松松随时在家享受美味"

! ! ! !材料准备!面皮部分 面粉

!低粉 "&)% 鸡蛋 " 个 糖 #)%

黄油 "$% 黄油 #$)./ 奶油部分

淡奶油 #$)% 炼乳 "(% 糖 "#%

芒果约一斤

做法!() 必备工具，打蛋
器，电子秤，六寸平底锅，还有一
个面粉筛。家庭做的选用工具
（打蛋盆可以用深口的大碗代
替#刮刀可以用家里的水果刀

替#裱花台可以不要）
*)打面糊：面皮部分的材料

全部倒入打蛋盆（黄油隔水加热
融化后倒入），用打蛋器低速打
约一分钟，基本无颗粒状，用面
粉筛过筛到另一个碗（可理解为
过滤）放入冰箱冷藏半小时。

+)煎皮：取适量面糊倒入平
底锅，转动平底锅快速将面糊铺
满整个锅子。开中火，饼皮周围
冒泡的时候换小火，整个饼皮中
间起泡是可以出锅。（或者稍微
用力晃动平底锅，饼皮可以整张
移动时）。

出锅诀窍!准备好一个大盘

子#平底锅在盘子上方倒过来#

轻轻往下一抖# 面皮就掉下去

了#并且不会烫到手$ 我用 -寸

的锅可以煎 "(张皮# 第一次只

煎了 ")张$

,)准备一盆冰水，奶油打发
时的温度要低于 ,度，否则很容
易水乳分离的。淡奶油 *-6克，
加入糖 (*克炼乳 (+克，倒入打
蛋盆，打蛋盆放入冰水盆（糖和
炼乳的总量为奶油的十分之一，
试过很多次这个比例最好）。切
记打蛋盆里没有水，打蛋器头上
也没有水，打好的奶油打蛋盆依
然不能离开冰水。

-)三档中速打发，打到开始
变稠时，顺时针转动打蛋器。打
到密集的纹路时，换 (档沿着打
蛋盆边转一到二圈就可以了。
（目测边上没有很稀的半液体状
态的奶油）

.)先铺一层饼皮，抹一层奶
油，奶油不要铺满整个饼皮，周
围留一厘米，我是 (*层皮从下
到上是每三层皮一层水果，共三
层水果。
如果你皮没有 (*张，自己

适当调整下。
/)铺到第三层皮，加水果，

先铺好水果再加奶油。
0) 是一样水果和奶油这个

圆，比饼皮要小一圈，铺上饼皮
把边上的奶油正好包住。

1)全部铺完，包好保鲜膜，
可以冷藏 ,个小时或者冷冻两

个小时。

北海道戚风蛋糕

对于女孩子来说，小巧的纸
杯蛋糕一定是心头大好，简单方
便而且漂亮。那么在纸杯蛋糕
中，数一数二的角色就是这个北
海道戚风蛋糕啦，在戚风蛋糕的
基础上加入奶油，是不是很心动
呢？那么马上看一下这款蛋糕的
做法吧。

材料准备!

主料

蛋糕鸡蛋 * 个 低筋面粉

($% 牛奶 ()% 植物油 ()% 细糖

&)%

辅料

奶油馅蛋黄 #个 细糖 $)%

玉米淀粉 ")% 牛奶 #))% 香草

精 ",*小勺 淡奶油 "))./

做法!

()蛋黄打至浓稠、发白，筛
入低筋面粉、玉米淀粉，继续搅
拌均匀。

*)牛奶加糖，煮沸。把煮沸
的牛奶缓缓倒 (<+进入蛋黄糊，
边倒边不停地搅拌，防止温度过
高使蛋黄糊结块。

+)将拌好的牛奶蛋黄糊，
倒回奶锅中，拌匀，加入香
草精。

,)继续用小火加热，直至面
糊沸腾、变得浓稠后，离火，将奶
锅放入盛有冰水的锅里。不停搅
拌蛋乳糊，防止余温使蛋乳糊结
块，待蛋乳糊冷却后，盖上保鲜
膜，放入冰箱冷藏。

-)淡奶油打至 .分发。
.) 将打好的奶油和蛋乳糊

混合均匀，冷藏备用。
/) 牛奶加入 +6克细糖、植

物油，拌匀。
0)筛入低筋面粉，拌匀，不

要过度搅拌。
1)加入蛋黄，拌匀，蛋黄糊

就做好了。
(6) 把 -6克细糖分三次加

入蛋白，将蛋白打发至湿性发泡
即可。

(()取三分之一打发好的蛋
白，加入蛋黄糊中拌匀。将拌好
的蛋糕糊倒入剩余的蛋白中，继
续翻拌均匀。

(*)将拌好的面糊平均倒入
纸杯中，入预热 (/6!的烤箱烘
烤 (-分钟，至表面金黄即可。出
炉冷却后，将奶油馅装入裱花袋
中，用圆嘴挤入蛋糕体中，冷藏
隔夜食用。


