
老式蜂蜜槽子糕机 河北增益机械厂 老式蜂蜜槽子糕机多少钱

产品名称 老式蜂蜜槽子糕机 河北增益机械厂
老式蜂蜜槽子糕机多少钱

公司名称 宁晋县增益食品机械厂（北京分公司）

价格 面议

规格参数

公司地址 北京市丰台区中福丽宫品牌基地

联系电话 13930910367 13930910367

产品详情

槽子糕机做出来的槽子糕是什么？

槽糕，又称为“鸡糕”，是国家北方流行的一种当地传统糕点。它是用适量的糖、面粉和香料烘烤新鲜
鸡蛋制成的。小圆饼，顶部棕红色，底部微黄色，入口柔软。它被称为“年糕”，缘于它是用槽型模具
成型和烘烤的。依据《清钞》“北京人忌讳‘蛋’字，饼叫槽饼，说是做蛋糕时入槽”。年糕的制作历
史很长，甚至可以追溯到明清时期。据说乾隆皇帝和慈禧太后都爱吃年糕，特别是吃早饭的时刻。据清
代内务府的文献记载，老式蜂蜜槽子糕机一台多少钱，当时皇宫(后合并为御膳厅)面点店制造的饼，不
单单是供朝廷食用，也作为祭祖的适用供品。蛋糕机制造商家把握着食品机械的未来。

槽子糕机

老式蛋糕，是一道由鸡蛋、低筋面粉等食材制成的美食。

老式蛋糕

烘焙原料：

鸡蛋2个（去壳130克），低筋面粉130克，糖130克， 泡打粉1克，花生油28克。

准备工作：

1. 低筋面粉和泡打粉混合过筛。



2. 将模具内壁刷油。

制作过程：

1.将鸡蛋打入盆中，倒入糖，隔热水，用电动打蛋器高速打至全发。

2.筛入粉类，倒入油，老式蜂蜜槽子糕机，用电打继续低速搅匀成稠滑状。

3.装入裱花袋中，挤入模具中。

4.烤箱190度预热，中层，10分钟左右（根据面糊多少而定），均匀上色即可。

老式蛋糕机烘烤温度对蛋糕的影响?

老式蛋糕机烘烤的温对所烤蛋糕的质量影响很大。温太低，烤出的蛋糕顶部会下陷，内部较粗糙；烤制
温太高，则蛋糕顶部隆起，中央部分容易裂开，四边向里收缩，糕体较硬。通常烤制温以180℃-220℃为
。烘烤时间对所烤蛋糕质量影响也很大。正常情况下，烤制时间为30分钟左右。如时间短，则内部发黏
，不熟；如时间长，则易干燥，四周硬脆。烘烤时间应依据制品的大小和厚薄来进行决定，同时可依据
配方中糖的含量灵活进行调节。含糖高，温稍低，时间长；含糖量低，温则稍高，时间长。

出炉前，应鉴别蛋糕成熟与否，比如观察蛋糕表的颜色，以判断生熟。用手在蛋糕上轻轻一，松手后可
复原，表示已烤熟，老式蜂蜜槽子糕机多少钱，不能复原，则表示还没有烤熟。还有一种更直接的办法
，是用一根细的竹签插入蛋糕中心，然后拔出，若竹签上很光滑，没有蛋糊，老式蜂蜜槽子糕机报价，
表示蛋糕已熟透；若竹签上粘有蛋糊，则表示蛋糕还没熟。如没有熟透，需继续烘烤，直到烤熟为止。

如检验蛋糕已熟透，则可以从炉中取出，从模具中取出，将海绵蛋糕立即翻过来，放在蛋糕架上，使正
朝下，使之冷透，然后包装。蛋糕冷却有两种方法，一种是自然冷却，冷却时应少制品搬动，制品与制
品之间应保持一定的距离，制品不宜叠放。另一种是风冷，吹风时不应直接吹，防止制品表结皮。为了
保持制品的新鲜，可将蛋糕放在2℃-10℃的冰箱里冷藏。

老式蜂蜜槽子糕机-河北增益机械厂-老式蜂蜜槽子糕机多少钱由宁晋县增益食品机械厂（北京分公司）
提供。行路致远，砥砺前行。宁晋县增益食品机械厂（北京分公司）致力成为与您共赢、共生、共同前
行的战略伙伴，更矢志成为炊事、烘焙设备具有竞争力的企业，与您一起飞跃，共同成功!
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