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提供详细的图说和完整的基本步骤指南

所有的食谱都以完整的步骤
图片加以说明。 

适合各种庆祝场合，更是各
个家庭庆会的完美食品 。

是卓越的送礼佳品和派对的
独特美食。

黄珊珊(Susanne Ng)拥有生物医学工程 
博士学位，之前从事生物医学研究工作，
后来她选择离职留在家里照顾三个孩子。
通过朋友，她对制作雪纺蛋糕产生了的兴
趣。有一天，她感到无聊的时候，突然想
为雪纺蛋糕来点设计，结果创制了樱花抹
茶蛋糕，接着是圣诞蛋糕棒。自此，她的
创意未曾间断过 。现在的她，专长于蛋
糕花样设计的造型雪纺蛋糕。

她的两本著作《创意烘焙：雪纺蛋糕》 
和  《创意烘焙：造型雪纺蛋糕》已是市 
场上的畅销书。世界各地的印刷和在线 
报刊、杂志都有黄珊珊(Susanne Ng)特写
报道，而世界各地的人都也通过她的博 
客和社交媒体渠道了解黄珊珊和学习她 
的创意烘焙作品。

博客 Blog | lovingcreations4u
Instagram | susanne.decochiffon
面簿 Facebook | Susanne.Ng 

M
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造型雪纺蛋糕创作基础
内附详细的图案说明

创意烘焙

造型雪纺蛋糕由畅销作家和创意烘焙师黄珊珊(Susanne Ng) 

创作并推广。她于2013年开始在烘焙界崭露头角，直到今天，
还一直吸引和激发许多家庭烘焙师使用她的食谱，制作轻柔、
蓬松，湿润和美味的雪纺蛋糕，也烘焙出各种款式和花样， 
别具一格和充满趣味的造型雪纺蛋糕。

本书《创意烘焙：造型雪纺蛋糕创作基础》是搭配Susanne

的前两本著作：《创意烘焙：雪纺蛋糕》和《创意烘焙：造型
雪纺蛋糕》而撰写，是掌握造型雪纺蛋糕制作的基本技术指
南。书中内容通过明确的步骤图，讲解如何创作完美造型蛋 
糕的各类形状，例如层面、半球形、班点状和扇形、挤面糊 
和制作多元色彩的片形蛋糕等技术，让任何技术水平的烘焙 
师都能通过这本书创制属于自己设计的造型雪纺蛋糕！
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简介

四年前，我踏上了烘焙造型雪纺蛋糕的旅程。在这充满趣味
性的旅程中，我了解到雪纺蛋糕可以变成有趣和令人兴奋的形
状，甚至可以创作图案造型，在保留雪纺蛋糕的口味和品质
时，把外观和设计上做得像翻糖和奶油蛋糕一样。雪纺蛋糕很
受老少的欢迎，特别是重视健康者，因为它含有较少的糖份，
而且吃起来很轻盈、蓬松和美味可口。

我的前两本书：《创意烘焙：雪纺蛋糕》和《创意烘焙：造型雪
纺蛋糕》都得到热烈的反响。所有根据书中的食谱尝试烘焙造
型雪纺蛋糕的人们都对烘焙出来的蛋糕成果和口味感到欢欣无
比。许多人说这是他们品尝过的最松柔的雪纺蛋糕，更喜欢其
中的创意和设计， 因为这让家人和亲友们欢喜不已！

前两本书，我注重趣味和漂亮的设计，这第三本则强调基本的
技巧，以帮助更多家庭烘焙师能掌握制作造型雪纺蛋糕的艺
术，包括利用层面、半球形和班点、挤面糊的手法来创制图案
和烘焙片状蛋糕等 。烘焙师一旦掌握了基本的技巧后，就可以
发挥创意，延伸出自己设计的创意雪纺蛋糕了！

如果这是你第一次学习烘焙造型雪纺蛋糕，我希望你在创作的
当儿，会和我一样享受其中的乐趣。对于在烘焙旅程中一直支
持和鼓励我的人，我谨此说声：谢谢！

愿你能以造型雪纺蛋糕为你所爱的亲友们带来璀璨的笑脸！ 
好好享受烘焙的乐趣吧！

  黄珊珊
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雪纺蛋糕烟囱烘盘
烘焙雪纺蛋糕，一惯都采用烟囱模具，主要是这类蛋糕非常细腻，
在烘焙中发涨时，贴住中心的烟囱和模具的两侧，确保蛋糕在冷 
却时不会下陷。

因此，雪纺蛋糕的烟囱模具不能涂油，也不能采用不粘底的烟囱 
模具。标准的烟囱模具的宽度是15公分，18公分和23公分。

烘焙单色的雪纺蛋糕时，一般的容量选择是：

15公分烟囱模具：2粒蛋黄和3粒蛋白

18公分烟囱模具：3粒蛋黄和4粒蛋白

23公分烟囱模具：6粒蛋黄和8粒蛋白

烘焙双色或彩虹雪纺蛋糕时则需多加一粒或两粒蛋，以填补在转 
换不同搅拌碗时所耗损的面糊。

在放凉的阶段，雪纺蛋糕模具一定要倒置，在蛋糕组织稳定前， 
让地心吸力帮忙将蛋糕拉至最高高度。

其他种类的烘焙模具
雪纺蛋糕也可以采用多类不同的模具来烘焙。只要容积不太大， 
比如玻璃模具、各种形状的金属模具、硅胶模具、纸锥杯和蛋 
壳等，雪纺蛋糕都能贴着其表面。

应用大容积模具如玻璃碗和金属模具时，在蛋糕放凉是，一定要 
将蛋糕倒置以防蛋糕沉陷。至于小容量的模具，倒置对蛋糕的高 
度不会带来多大的影响。

以蛋壳为模具时，可在鸡蛋的小端开个小洞，让蛋白和蛋黄流出，
然后将蛋壳内清洗干净，并除去蛋壳内的白膜。

书中的食谱也用浅烘盘来烘焙片状雪纺蛋糕，供装饰蛋糕的造型。
浅烘盘的尺寸的选用，取决于要装饰蛋糕的造型设计。如果只需 
要一点点装饰，就可选用一般的小烘盘（15公分 x 15公分)。

烘制卷形蛋糕则常用的烘盘尺寸是25公分 x 25公分或30公分 x  
25公分。

1
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基本工具和器材Basic Equipment
(Group shot of equipment 
— to label equipment)
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烘焙纸
就是俗称的羊皮纸或抗油纸，可衬在烘盘内，让烘焙好的蛋糕方
便取出。但是，雪纺蛋糕烟囱模具、玻璃碗和金属模具不适合衬
烘焙纸。

厨房秤
由于烘制雪纺蛋糕的材料份量可以是很小，有些食谱甚至需要精
确到1克，所以使用电子秤比较合适。电子秤最好能拥有清零功
能，这可自动减除容具重量而只显示内容物的重量。这对需要将
面糊分成各个等分的食谱很有用。

量匙
一套量匙一般由1/8茶匙、1/4茶匙、1/2茶匙、1茶匙和1汤匙组合，
可以用来度量液体和干性材料。度量液体时，需要刚好量到匙 
边缘。量干性材料，则填满量匙，然后用抹刀或小刀扫平。

筛
用细小的网孔来筛蛋糕面粉、发粉或可可粉，有助将面粉中的结
块分解并为面粉注入空气，让面粉更轻，更容易调制成面糊，使
烘制出的的蛋糕品质更轻盈和细致。

电子搅拌器
手持电子搅拌器适合用来搅拌蛋黄面糊，让空气能混合在面糊
中。在搅拌蛋黄面糊时，使用低或中等速度。

泡打蛋白霜，则可用手持或台式搅拌机。使用手持的搅拌器需要
调至高速，这样才能将蛋白霜搅拌至稳定坚挺的尖峰状态。如果
只想用手持搅拌器，就需要选购可调节多种速度的款型, 才能同
时搅拌蛋黄面糊和蛋白霜。
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搅拌碗
准备多种不同尺寸的搅拌碗：搅拌蛋黄面糊时用小尺寸搅拌碗，
泡打蛋白霜时用大尺寸搅拌碗，因为发打后的蛋白霜的体积会增
加好几倍。不过，用来发打蛋白霜的搅拌碗必须是无油，并以金
属和玻璃搅拌碗为佳，勿采用塑料质。

糕饼毛刷
给蛋糕刷层糖浆，可使小面积的雪纺蛋糕保持湿润，对需要较长
的时间进行组合设计的蛋糕， 这一点尤为重要。

硅胶抹刀和硅胶打发器
混合蛋白霜和蛋黄面糊需要轻柔动作，建议使用柔软的硅胶抹刀
或硅胶打发器，轻柔和单方向的混合面糊。

糕饼刮刀
用来刮平烘焙模具中的面糊，在烘制片状蛋糕，这可确保烘焙出
的蛋糕厚度一致。

切模和压模
不同形状的切模如圆形、心形、花形和星形，就可在片状蛋糕上
切出所需要的形状，以进行简单的装饰。

烘炉温度计
用来探测烘炉温度的重要器具，对温度特别敏感的雪纺蛋糕和需
要连续减低温度的食谱而言，更是不可缺少。因为不是所有的烘
炉对温度都具有同样的反应功能。例如，我的小烘炉，比大烘炉
需要多2分钟来调整温度，所以用竹签来检测蛋糕的熟度是非常
重要的。

挤花器和挤面糊袋
制作造型雪纺蛋糕时，通常使用2毫米至3毫米圆尖嘴的挤花器来
设计图案。如果你没有挤花器，也可以使用挤面糊袋，在其顶端
切割一个2毫米或3毫米的孔来的代替挤花器。
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干材料
蛋糕粉（低筋面粉）
烘焙雪纺蛋糕会采用蛋糕面粉，而不是普通面粉（多用途面粉）， 
主要是因为蛋糕粉的面筋含量较低（约7.5–9%），能烘焙出更柔
软、质地更细致和嫩美的蛋糕。使用之前先筛过蛋糕面粉，可使 
它充满空气和除去面粉中的结块。同时也可以使面粉更容易伴入 
面糊，确保面糊不会过度混合。

你也可以使用超细面粉代替蛋糕面粉，或者用纯面粉制作自己的 
蛋糕面粉，即每120克普通面粉中，用2汤匙粟粉替换2汤匙面粉，
并筛过6–7次，就可制成蛋糕粉。

糖
本书所有的食谱中的蛋黄面糊和蛋白霜都会用上糖粉。它比一般砂
糖来得细，会更快地溶解，非常适用于搅拌蛋白霜。请不要将糖粉
与糖霜或烘焙糖混肴，糖粉是粉末状，有时会和栗粉混合以防结
块。一般普通用途的砂糖或糖霜，会使蛋糕的品质受影响，所以本
书的食谱不建议采用砂糖或糖霜。

他他粉
在泡打蛋白霜时，加入他他粉可稳定蛋白，也有助于增强蛋白霜的
耐热性和体积。他他粉本质是酒石酸钾，由酒石酸制成，能稳定蛋
白霜。一般来说，制作雪纺蛋糕时，每粒蛋白只需要1/16茶匙或一小
撮的他他粉，太多的他他粉会令蛋糕的味道变酸。他他粉也可以用
柠檬汁或白醋来代替，即每1/2茶匙的他他粉用1茶匙的柠檬汁或白醋
替代。

泡打粉
如果蛋白霜正确地发打和拌入蛋黄面糊中，就可以不加泡打粉，依
然可烘焙出轻盈和松软的雪纺蛋糕。然而也有一些例外情况，例如
当食谱需要用大量的柑橘皮、可可粉或红酵母粉，这些都会影响面
糊低沉；又比如食谱需要密度较高的液体材料，如南瓜泥和蜂蜜，
就得使用泡打粉。
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可可粉
市场上有天然和荷兰加工（碱化的）两种类可可粉。本书中的所 
有食谱是采用荷兰加工的可可粉，为了方便起见，书内会简称为 
可可粉。

天然和荷兰可可粉均由可可豆制成，但是荷兰可可粉在烘干前是将
可可豆浸泡在碱性溶液中，以降低酸性，这会使它的颜色变深，但
不呛喉，巧克力的味道也更加浓郁。两种可可粉通常适用于烘焙，
不过，使用天然可可粉时，通常需要和苏打粉同用，才可以可可粉
内的酸性发酵，产生膨松的作用，这有助于蛋糕升高，还防止雪纺
蛋糕中形成大孔。若使用荷兰可可粉，只需用泡打粉就足够了。

盐
本书中雪纺蛋糕食谱，只需要一小撮盐就可以帮助提味，也可以 
抵消蛋糕的甜度。

湿性材料
蛋
本书所有食谱均采用平均重60克（含壳）的中型蛋。

烘焙雪纺蛋糕时，蛋黄和蛋白需要分开。冷的蛋比较容易分离， 
但室温下的蛋却比较容易被发打出大体积。所以，你可以考虑在 
蛋冷的时后先分开蛋黄和蛋白，然后搁置一边约10–15分钟使其 
升温至室温后才使用。

在分开蛋黄和蛋白时，最好采用另一个碗来分蛋，以防蛋黄穿破 
时沾上整碗蛋白。蛋白如果掺含蛋黄，会影响蛋白的泡发力。

要打出漂亮和稳定的蛋白霜来制造雪纺蛋糕，选用新鲜鸡蛋的蛋白  
 （少于4日内）很是重要的。较老的蛋，蛋白较稀薄，水分易分解，
打出的蛋白霜稳定性低。将蛋存放在阴凉的地方，有助于保持新 
鲜度。

油
我多用蔬菜油或粟米油，但其他清淡或温和口味的植物油也适用于
本书中的食谱。和牛油相比，用植物油来烘焙出的雪纺蛋糕，蛋糕
的质地更轻柔和更松软。根据我个人的经验，使用菜油或玉米油，
味道和质地没有明显的差异。

液体（水/果蓉/果汁/牛奶/椰浆/酸奶）
雪纺蛋糕的液体成分，除了油之外，通常由水、果蓉、果汁、牛奶
或酸奶等成分组成。由于面粉中的液体比率较高，烘焙的雪纺蛋糕
会更柔软，但也比较不稳定。为了能获得最柔软的质感，我已经优
化了书中食谱的比例。因此制作蛋糕时，准确地秤量材料是非常重
要的。

萃取素和香味料
在本书中，会使用少量的萃取素和香味料，比如有香草萃取素、 
草莓酱、香兰酱等，来提升和丰富蛋糕的口味。它们通常以小瓶 
包装，在烘焙供应商店以及一些超市可以买到。

书中的一些食谱会使用来自柑橘类水果如橙和柠檬的皮屑来增添蛋
糕的美味。一般是通过刮磨柑橘类水果有色的薄皮取其皮屑，但避
免取皮下的白色部分，因为它是带苦味。和萃取素和香味料一样， 
皮屑可以丰富蛋糕的香气和味道。

食用色素
虽然合成的食用色素能带出更鲜艳的色彩，但在烘焙过程中， 
我尽量使用天然的色素，如可可粉、炭粉、红酵母粉和抹茶粉等。

食用色素有凝胶状和液体状，我个人比较喜欢凝胶状食用色素， 
因为颜色更浓，只需要触摸一点即可。 添加色素时，只要将牙 
签或竹签的尖端浸入食用色素，然后置入蛋黄面糊中，根据需要，
调整颜色的深浅。请注意，当把蛋白霜加入蛋黄面糊时，颜色会 
稍微淡化。

5
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1. 将烘炉预热至160°C。在一个25公分的方 
形烤盘铺层烘焙纸。

2. 准备蛋黄面糊。用糖和蛋黄搅拌至轻盈 
状态。加油，拌匀。加水,拌匀。加过筛的 
蛋糕粉，搅拌，直到没有结块，面糊顺滑。 
❉ 如果您想为蛋糕着色，请将食用色素与 
水一起添加到蛋黄面糊中。

3. 准备蛋白霜。使用电动搅拌器，搅打蛋白 
和他他粉，直到泡沫状。将糖分几次加入，
并搅拌直至形成结实的尖峰状态。

4. 每次取三分一份量的蛋白霜拌入面糊中。

烘焙片状雪纺蛋糕
制作一个25公分的方形片状蛋糕 

造型贴士
片状雪纺蛋糕基本上 
就是用浅烘盘烘焙的 

薄片雪纺蛋糕。

在蛋黄面糊中添加食 
用色素，就可根据你想
要的设计来制作不同 
颜色的片状蛋糕。

蛋黄面糊

2个蛋黄
14克糖粉
26克菜油/粟米油
34克水
40克蛋糕粉，过筛
 

蛋白霜

3个蛋白
1/4茶匙他他粉
30克糖粉
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5. 把面糊倒入已准备好的烘盘中。

6. 使用糕饼刮刀来刮平面糊。

7. 将烘盘轻轻地敲打桌面，去除气泡。

8. 在160℃热度烘烤15分钟。

9. 将片状蛋糕倒置在一张烘焙纸上待冷却。

10. 将蛋糕上的烘焙纸除下，放在切割垫或
烘焙纸片上。

11. 根据需要用切模或小刀切出形状。 
❉ 我经常使用的切模有花朵压模（供装
饰用）和一个6公分的圆形切模（用于覆
盖杯子蛋糕的顶部以及盖住烟囱烘盘的
雪纺蛋糕孔）。
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1. 将烘炉预热至160°C。准备一个18公分的 
雪纺蛋糕烟囱模具。

2. 准备蛋黄面糊。用糖和蛋黄搅拌至轻盈状
态。先加油，草莓酸奶饮料和香草萃取素，
搅拌均匀。再加入过筛的蛋糕粉，搅拌， 
直到没有结块，面糊顺滑。

3. 将面糊分三份，10茶匙属原色面糊用，15茶
匙调成青色面糊（加香兰酱），剩下的面糊
则调成粉红面糊（加草莓酱）。

4. 将各加入颜色酱的面糊搅拌好。

5. 准备蛋白霜。使用电动搅拌器，搅打蛋白 
和他他粉，直到泡沫状。将糖分几次加入，
并搅拌直至形成坚挺的尖峰状态。 
❉ 当制作层次蛋糕，蛋白霜只需发打到坚挺
的山峰状态，而非结实的硬峰，这样面糊比
较容易流动。

6. 将蛋白霜分三份加入不同的面糊：20汤匙  
 （50克）拌入原色面糊，30汤匙（75克）拌入
青色面糊，剩余的蛋白霜拌入粉红色面糊。

蛋黄面糊

5个蛋黄
27克糖粉
65克菜油
85克草莓酸奶饮料
8克香草萃取素
100克蛋糕粉，过筛
1/4茶匙香兰酱
1茶匙草莓酱
 

蛋白霜

7个蛋白
1/4茶匙他他粉
75克糖粉

创制多层雪纺蛋糕
三色西瓜雪纺蛋糕

制作一个18公分的圆形蛋糕

造型贴士
改变面糊的颜色，创
造自己的设计。你也
可以用这技巧创制彩
虹蛋糕或影子蛋糕 。
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7. 每次各取三分一份量的蛋白霜拌入不同
色的面糊中。

8. 用汤匙逐步把粉红色面糊加入烟囱模具中，
约达到3/5的高度后，用汤匙或刮刀将面糊 
表面稍加抹平，将模具轻轻地敲打桌面， 
去除气泡。

9. 用汤匙将第二层的原色面糊加入，动作要
轻巧，小心不要干扰到下层面糊。注意面
糊是从外圈开始加入，烘焙出来层次效果
会比较整齐。若从内圈开始加入，不小心
会拉到第一层的面糊。

10. 完成外圈成后，继续将面糊加入，填满内 
圈后，用汤匙或刮刀将面糊表面稍加抹平。

11. 重复先前的手法，用汤匙加入第三层的青 
色面糊，依然必须小心勿干扰底层的面糊。
为确保整齐层次效果，还是要从外圈开始 
加入面糊。

12. 完成外圈成后，继续填满内圈，再用汤匙或刮
刀将面糊表面稍加抹平。

13. 将面糊填满到距离模具边缘1.5公分的高度，
将模具轻轻地敲打桌面上，去除气泡。在
160℃ 热度先烘烤15分钟，续在140°C烘烤 
30分钟。

14. 将模具倒置在网架上，待完全冷却才能脱模。

15. 要装饰蛋糕，可烘焙黑色的片状蛋糕（见30
页），切割泪滴的形状，用棉花糖浆粘着 
 （见20页）。
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1. 取一个深的烘焙盘，用2层的铝箔纸包住，
用筷子在上方插9个洞。供锥形杯能站立。

2. 将9个纸锥杯温和地插入孔洞中。确保它们
能向上稳固的直立。

柠檬姜茶蛋黄面糊

3汤匙柠檬姜茶叶
15克热水
10克蛋黄
5克糖粉
11克菜油/粟米油
15克蛋糕粉，过筛

蛋白霜

2个蛋白
1/4茶匙他他粉
23克糖粉

熏衣草蛋黄面糊

2汤匙熏衣草花
15克热水
10克蛋黄
5克糖粉
11克菜油/粟米油
15克蛋糕粉，过筛
紫色食用色素凝胶

造型贴示
只要改变角锥的 
颜色，就可以制 
作出西瓜蛋糕和 
圣诞树蛋糕。

纸锥杯的烘焙
富士山熏衣草雪纺蛋糕棒

配柠檬姜茶雪帽
制作9个蛋糕棒
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3. 用热水冲泡柠檬姜茶叶，准备供柠檬姜茶蛋
黄面糊用的柠檬姜茶。

4. 用热水冲泡熏衣草花，准备供熏衣草蛋黄面
糊用的熏衣草茶。

5. 浸泡10分钟后，用过滤器分别将柠檬姜茶叶
和熏衣草花隔除。

6. 将烘炉预热至140°C。

7. 分开准备两份蛋黄面糊。用糖和蛋黄搅拌 
至轻盈状态。加水再搅拌均匀后，加入油 
伴匀。将两种不同的茶分别再加入面糊中 
拌均后，才加入过筛的蛋糕面粉，搅拌至 
面糊顺滑。在熏衣草蛋黄面糊加一滴紫色 
食用色素凝胶。

8. 准备蛋白霜。使用电动搅拌器，搅打蛋白、
他他粉和糖，至形成坚挺的尖峰状态。分成
两等份。

9. 每次取三分一份量的蛋白霜，拌入面糊中。

13. 将锥杯的烘盘取出，搁置一旁放凉。

14. 蛋糕完全冷却后，从锥杯尖头慢慢剥除锥纸。

16. 用棉花糖浆（第20页）把从片状蛋糕  
 （第30页）切割出的图形，贴在蛋糕 
上装饰。或者可用溶化的复合巧克 
力酱、黑炭和食用笔来装饰。

10. 用汤匙把柠檬姜茶面糊加入每一个锥杯中， 
直达三分一的高度。

11. 用汤匙把熏衣草面糊加在柠檬姜茶面糊 
上方，直达距离锥杯口1–1.5公分的高度。

12. 140°C烘烤35分钟。或者用竹签插入蛋糕中 
央检测无面糊粘着即可。为缩短烘焙时间，
你可在150°C烘烤10分钟，后在140°C烘烤
10–15分钟。

15. 将锥杯蛋糕尖给剪除，以形成山头。
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图案雪纺蛋糕 多色彩雪纺蛋糕

图案粘着模具

脱模时图案粘着模具上， 
无法与蛋糕结合。

制作图案时采用的面糊太薄了。  
它需要厚些，至少5毫米厚， 

烘焙时才可以粘住蛋糕。

图案和蛋糕之间有孔洞

雪纺蛋糕和图案之间出现孔洞。

在为新一层图案挤面糊时， 
需要小心填补面糊间的缝隙。

图案下陷

当烘焙时，图案陷入蛋糕中。

当把烘焙好的图案排列在模具中， 
再次进行烘焙的时候，图案有可能 

会发生这个问题。确保切割出的图案 
必须收在密封容器中保持湿润；在进 
行造型排列时，将它们潮湿的表面面 
向模具的底部，或者面糊准备好后， 

用蛋白霜将图案粘在模具底部。

图案剥落或脱落

蛋糕脱模之后，蛋糕上的 
图案剥落或脱落。

可能是蛋白霜过硬和没有拌好， 
或蛋糕烘焙过度，导致蛋糕 

图案剥落或脱落。

图案受到干扰

添加第二层面糊时， 
第一层的图案受到干扰。

当添加第二层面糊时，需要很轻柔。 
使用茶匙，轻轻地将面糊加在第一层上方。

图案有洞 

  图案有洞。

这可能是由于图案面糊中的蛋白霜 
的分解，或者是由于长时间的挤面糊
（手散发的热气影响面糊），或者图

案烘焙不足使形状不稳定。

颜色混乱了

当五彩缤纷的雪纺蛋糕脱模后，蛋糕顶层的颜色属于另一层的， 
而不是原先想要的颜色。

这可能是面糊的处理时间过长，导致基层的蛋白霜分解。 搅拌好面糊
后，需要迅速处理它。提前知道步骤和准备好用具，可以节省不少时间。

蛋白霜也可能发打不足，使得基层的面糊不够浓稠以支撑上层。蛋白霜 
需要发打到更加稳实的山峰状态，反转过来还能保持形状。

面糊变形

当烘焙一个图案雪纺蛋糕（例如 
波浪形或斑点），面糊无法支持 

其图案，导致变形。

蛋白霜可能发打不足或过度拌入， 
使得面糊流动而无法保持其形状。  
蛋白霜需要发打到稳实的山峰状
态， 也要掌握正确的拌入技巧。

颜色不分明

当五彩缤纷的雪纺蛋糕脱模时， 
色彩层次并不分明，出现混合的现象。

这可能时蛋白霜发打不足，或者拌入 
过度，导致底层的面糊不够浓稠以支撑上
层。蛋白霜需要发打到稳实的山峰状态， 
并要采取环形的单一方向的拌入手法，  

直至均匀融合。

          层次线条不平

当制作条纹或彩虹雪纺蛋糕时，出现层次线条不平的状况。

也许是蛋白霜太硬，所以面糊很难顺利地被铺平。  
另一个原因可能是用太强的力来铺面糊，导致下层 

的面糊受干扰。确保蛋白霜要发打到稳实的山峰状态 
而非坚硬。铺面糊时也要采取温和的手法，在不干扰 

到下层的情况下，轻轻的将面糊均匀地铺上 。
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更精彩的造型雪纺蛋糕设计，可参考：

Creative Baking: Chiffon Cakes

Creative Baking: Deco Chiffon Cakes

创意烘焙：造型雪纺蛋糕创作基础
也有英文版
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