
椰香杯子蛋糕
食谱作者  V-ZUG  瑞族

制备过程 45  分钟
烘烤的时
间：烘烤时
间取决于机
器

30  分钟

个数 8
电器 CombairSteamer V2000  自  2021 

年

配腰果泥

纸杯蛋糕

防粘的黄油

100  克   黄油,   软化

50  克   糖粉

2  鸡蛋

90  克   椰片

80  克   白面粉

1  茶匙   发酵粉

1  一撮   食盐

½  茶匙   香草籽

糖浆

100  克   糖

200 ml  水

3  甜柠檬,   擦碎的果皮

4  汤匙   青柠汁

腰果面层

50  克   黄油或人造黄油

50  克   糖粉

150  克   腰果
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1  小撮   香草籽

2  汤匙   甜菜根汁

摆盘

一些   可食用花瓣

纸杯蛋糕

给松饼模具刷油。
在搅拌盆中用打蛋器将黄油和糖粉打发至乳化变白。逐渐加入鸡蛋，继续搅拌，直到形成均
匀的混合物。加入包含香草在内的其余配料，并小心混合。

将面糊倒入松饼模中。放在不锈钢多孔烤盘上，使用蒸汽模式在100°C下烹饪30分钟。

糖浆

将所有材料放入平底锅中，煮沸后用小火煮大约5分钟。

腰果面层

在搅拌盆中用打蛋器将黄油和糖粉打发至乳化变白。加入剩余配料，搅拌。

摆盘

脱模前，将糖浆趁热倒在松饼上，然后再脱模冷却。

在松饼上铺上面层，并以食用花卉装点。

烹饪步骤

在   蒸汽   期间为  100 30  分钟°C

小费

或者自制腰果泥：在平底煎锅或烤箱中烤腰果，冷却并捣成泥。

配件

硅胶或金属松饼模，带8个空腔

多孔不锈钢烤盘
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