中二級家政科食譜
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皇后蛋糕(擂油法)
材料： 

	淨麵粉
	100克

	發粉
	1平茶匙

	提子乾
	25克

	牛油
	100克

	幼砂糖
	100克

	雞蛋
	1隻

	香草油
	數滴

	牛奶(隨意)


	4湯匙


製法：
1. 預熱焗爐至200度。

2. 把麵粉和發粉一同篩在牛油紙上。

3. 把牛油和幼砂糖放入粉盆，並攪打至呈鬆軟的奶白色泡沫狀。
4. 打勻雞蛋，加入香草油。將蛋液分次加入步驟 ( 2 ) 的材料內，逐次拌勻。
5. 篩入麵粉並輕輕拌勻，然後加入提子乾。如有需要，可加入適量牛奶。

6. 把蛋糕放在紙模內，焗15至20分鐘，直至蛋糕膨脹且呈金黃色。

7. 蛋糕弄好後，放在冷卻架上待涼。










