戚風蛋糕（6吋空心紙模5個）
	蛋黃糊
	
	蛋白霜
	
	烘焙溫度

	材料名稱
	重量
	材料名稱
	重量
	上火 180℃

	蛋黃
	12顆
	蛋白
	12顆
	下火 170℃

	鹽
	2g
	塔塔粉
	4g
	

	沙拉油
	80g
	細砂糖
	210g
	烘焙時間

	牛奶
	80g
	
	
	約20分鐘

	低粉
	100g
	
	
	

	B.P.
	4g
	
	
	

	香草精
	3g
	
	
	


製作方法：

1. 蛋黃＋鹽＋沙拉油＋牛奶＋香草精拌勻。
2. 低粉＋B.P.過篩後加入(1)中拌勻。

3. 蛋白＋塔塔粉打至起泡後，分3次把細砂糖加入，打至硬性發泡。

4. 先取1/3蛋白霜，加入(2)中拌勻，再將剩餘的2/3蛋白霜加入拌勻（此步驟動作請輕柔，避免消泡）。

5. 將麵糊裝入擠花袋中，平均擠在紙模裡。

6. 入烤箱烤焙。
p.s. 1. 分蛋一定要完全，蛋白中千萬不能有蛋黃，否則無法打發。

   2. 若無塔塔粉，可以少許檸檬汁替代。
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