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香橙苏芙蕾 

 

苏芙蕾是一种源自法国的烹饪方法。这种特殊的厨艺方法，主要材料包括蛋黄及不同配料拌入经打

匀后的蛋白，经烘焙质轻而蓬松。据说，这种烹饪方法在中世纪便出现了，厨师们特地运用了蛋白

变化出这种虚无的美食，并用尽心思让它送到客人面前。舒芙蕾不仅可以做甜食，还可以做成前菜

或主菜，如奶酪舒芙蕾、鹅肝酱舒芙蕾等。烤好的舒芙蕾要分秒必争地品尝，否则会很快“漏

气”，一般在20到30分钟之后会完全塌陷。 

本期德国美诺Miele将向您介绍香橙苏芙蕾的做法，与Miele一起度过甜蜜的下午茶时光吧！ 

 

香橙苏芙蕾 

材料（2 人份） 

牛奶 113g，低筋面粉 7g，玉米粉 7g，黄油 7g，橘子

酒 10g，橙汁 A15g，蛋黄 35g，蛋白 53g，细白砂糖

30g，橙皮 1/4 颗，手指饼干 2-3 根，橙汁 B40g。 

准备 

1、将模具内涂上一层黄油再裹上一层细白砂糖备用。 

2、烤箱预热 200℃。 

制作方法 

1、将牛奶倒入小锅中，加入过筛低筋粉、玉米粉拌

匀，煮约 2 分钟后离火。 

2、依序拌入黄油，橘子酒，橙汁 A，最后放入蛋黄。 

3、用打蛋器将蛋白打至起泡，分 2-3 次加入白砂糖打至中性发泡。 

4、将打发的蛋白糖分 3 次拌入 2 中。 

5、将手指饼干浸入橙汁 B 中一秒后拿出。 
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6、将苏芙蕾酱挤入模具中至半满，加入 5 小片手指饼干，再将剩余的苏芙蕾酱挤入抹平，用手指

将杯沿清理干净。 

7、入烤箱用 200℃烤约 15 分钟。 

8、拿出后即刻享用。 

 

Miele 烤箱的底部加热 

Miele 烤箱的底部发热元件产生热量烘烤食

物，用于对食物底部的着色和使其酥脆，特

别适合制作布丁、果馅派等食物。 


