浸信會永隆中學
朱古力海綿小蛋糕

特定烹調工具﹕

打蛋器、篩、刮刀、餅盆、蛋糕墊

	材料：
雞蛋     2隻 (100克)
糖粉
 50克

蛋糕凝乳劑   1/2茶匙
低筋粉
 50克

朱古力粉
 10克
牛奶           30克

粟米油   1湯匙(10克)

	
	裝飾：
蛋糕裝飾用的彩珠        適量

糖霜                    適量


製法：
1. 把焗爐調至5度（1800Ｃ）預熱。在9孔焗盆上放上小鋁紙蛋糕杯。


2. 雞蛋、糖粉和蛋糕凝乳劑一起放在粉盆內，用打蛋器打勻至奶白色蛋漿。(打蛋器棒舉起時有一條濃稠的線)


3. 將朱古力粉篩一次，然後與牛奶混合一起。將朱古力液放入蛋漿。

4. 先把粉篩勻三次，然後篩入朱古力蛋漿中，用鐵匙輕輕拌勻成粉漿。

5. 最後加入粟米油於粉漿，輕輕拌勻。

6.  把粉漿分別倒入各小鋁紙蛋糕杯內。


7.  放入焗爐焗約10至15分鐘，至膨脹鬆軟。


8.  冷卻後即可食用，上碟時可灑上糖霜。

（註﹕這類糕餅除了採用焗法外，也可採用蒸法，蒸十五至二十分鐘。）

