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产品名称 南阳蛋糕预拌粉 众旺食品供应商
蛋糕预拌粉厂家

公司名称 佛山市众旺食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 佛山市南海区狮山镇官窑华沙路白鹤田工业区自
编7号

联系电话  13600309382

产品详情

         要控制好烘焙的的时间和温度，面对不同的情况需要做出相应的调节。一般情况下，南阳
蛋糕预拌粉，如果蛋糕配料中的糖量较高，则应温度稍低，时间稍长：反过来、如果含糖量高，则应该
温度稍高，时间稍短。如果蛋糕烤好后不确定是否熟透，可以用一根竹签插入蛋糕中，取出后如果没有
黏糊现象，就证明蛋糕已经熟了。蛋糕预拌粉服务热线。

 

       挑选奶油的时候要看色泽，的奶油呈淡黄色，而且打开包装之后仍能保持原形，没有油外溢
。搅打奶油的也一定要用无水无油的容器，不可使用瓷碗，以免发生危险。保存奶油的温度要求在零下5
---5度之间。一般超市粮食区卖的面粉主要是适合中式面食的中筋面粉，而标注“精粉”、“特粉”、“
富强粉”的是表明面粉的加工精细程度，而不是面粉的筋度含量。“饺子粉”是中筋面粉，“面包粉”
是高筋面粉。在大型超市的粮食专卖区还能买到“面包粉”，“自发粉”还有包含其它粉类原料，可以
直接使用的各种预拌粉，但是价钱也比较贵。蛋糕预拌粉服务热线。 

后放入烤箱，上下火170度烤30分钟，这里再说明一下，烤箱的温度只是一个参考，因为每台烤箱都会有
20度左右的温差，你的烤箱可能温度偏高，用170度烤不了30分钟估计就糊了，所以根据自己平时烤箱的
温度来烤，烤箱记得要提前预热。蛋糕预拌粉服务热线。

 

      蛋糕是一种面食，通常是甜的，典型的蛋糕是以烤的方式制作出来。蛋糕的材料主要包括了面
粉、甜味剂(通常是蔗糖)、黏合剂、起酥油（一般是牛油或人造牛油，低脂肪含量的蛋糕会以浓缩果汁
代替），液体（牛奶，水或果汁），香精和发酵剂（例如酵母或者发酵粉）。可以做，完全没有问题，



蛋糕预拌粉供应，当年我刚学烘焙技术的时候，在家里自己买了机器烤箱玩儿，没有买到低筋粉，就用
家里的特精粉（普通面粉）做的蛋糕。蛋糕预拌粉服务热线。

       Double Cream 奶脂量在36-40% 左右，同样可打发至两倍大的体积，蛋糕预拌粉厂家，在
superstore 可购买到。Whipped Cream 在超市的冷冻柜可以买到已经打发的鲜奶油(已 frozen)。 Kraft
出品的有 Whipped Cream 是已经打发的鲜奶油(含糖)，不过非用牛奶制，而用植物油的，适合食素人士
，蛋糕预拌粉批发商，可以放于冷冻柜保鲜 2 至 3 个月之久，如果将它收藏于雪柜，可保鲜两个星期左
右。提醒你，小心看卷标的解冻的步骤。蛋糕预拌粉服务热线。

 

       Clotted Cream这是一种厚身膏状的忌廉，原自Dovenshire，
England，一般用来涂英式松饼(Scone)或拌生果吃)。如何打发忌廉 How to Whip Cream?
预先雪冻大碗及打蛋器于雪柜(refrigerator)内两小时或在冷冻柜 (freezer) 雪十分钟，用中速打发至食谱要
求的厚便硬度。在与水结合后开始起作用释出二氧化碳Co2，在酸性液体中(如果汁)反应更快，而随着环
境温度升高，释出气体的作用愈快。苏打粉在作用后会残留重碳酸钠，使用过多会使成品有碱味。苏打
粉与油脂直接混合时，也会产生皂化，强烈的肥皂味会影响西点的香气和品质，使用时需留意。泡打粉
又称『速发粉』或『泡大粉』或『蛋糕发粉』，bakingpowder简称B.P，是西点膨大剂的一种，经常用于
蛋糕及西饼的制作。蛋糕预拌粉服务热线。

南阳蛋糕预拌粉-众旺食品供应商-蛋糕预拌粉厂家由佛山市众旺食品有限公司提供。行路致远，砥砺前
行。佛山市众旺食品有限公司致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴，更矢志成为淀粉具有竞
争力的企业，与您一起飞跃，共同成功!
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