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母亲节缤纷泡芙 

 

马上就是母亲节了，吃货们怎样别出心裁的为母亲献礼呢？小编觉得如果能让老妈品尝到您亲手制

作的美食，想必是极好的。本期德国美诺Miele就要给大家解析一下甜蜜的缤纷泡芙是怎样做成

的。吃货们，动起来吧！ 

 

母亲节缤纷泡芙 

虎皮原料 

低筋粉 45g，粗黄糖 45g，黄油 36g。 

泡芙原料（4 人份） 

水 100g，黄油 40g，海盐少许，糖 5g，低筋粉 60g（过

筛），蛋液 100g（约 2 颗）。 

内馅原料（4 人份） 

牛奶 250g，玉米粉 10g，低筋粉 10g，蛋黄 50g，糖 25g，

黄油 30g，黑巧克力 20g，鲜奶油 150g，糖粉 15g。 

装饰原料 

翻糖、食用色素。 

制作方法 

虎皮馅：将所有材料拌成团，放置两张烘焙纸中擀开至 0.2 厘米厚度，放置冻箱内待冻硬后以 4cm

饼干切模压出圆片。 

泡芙：（烤箱预热 220 度） 

1、在锅中放入水、黄油、糖、盐烧开后离火放入面粉拌匀，再放回炉上，大火炒干面团水分，将

炒过面团由锅中倒入碗中以木勺慢慢加入蛋液拌匀即完成。 
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2、将面糊放入挤花袋挤在烘培纸上大小约 3cm 圆点，在上方放置虎皮片放入 220 度烤箱烘烤，

关掉烤箱闷烤 10 分钟后，打开调至 180 度再烤 10 分钟（不开门），后调至 160 度开门小缝烤 1

0-15 分钟烘干泡芙。 

内馅： 

1、碗中放入蛋黄，糖拌匀后再加入面粉及玉米粉拌匀。 

2、在小锅中放入牛奶煮开后离火倒 1/3 入蛋黄糊中搅拌，剩余牛奶再次煮开后将蛋黄液加入牛奶

中以中小火煮约 2 分钟不停搅拌。 

3、离火，倒入干净碗中继续搅拌 2 分钟后加入黄油及巧克力拌匀。 

4、以保鲜膜盖至表面放入冷藏冷却。 

5、鲜奶油加入糖粉打发后再拌入先前做的馅内即完成。 

组装： 

1、将泡芙底部用笔穿洞后挤入内馅。  

2、翻糖加入色素及几滴水，略加热至 35 度拌匀，泡芙表面向下沾上不同颜色的翻糖，放入冻箱 1

-2 分钟拿出即完成。 

 

Miele 烤箱精确的电子温度控制 

德国美诺 Miele 烤箱对烹饪温度的电动监控可确

保精确的温度调节。温度波动小，确保实现完美的

烘焙和烧烤效果，应用范围广，既可制作美味酸

奶，还能烹制酥脆可口的烧烤美食。 


