
范文网 www.wtabcd.cn/fanwen/
致力于莘莘学子，成长之路！

蒸蛋糕为什么不好取出来

作者：有故事的人 来源：范文网 www.wtabcd.cn/fanwen/

本文原地址：https://www.wtabcd.cn/fanwen/zuowen/167714084615832.html

范文网，为你加油喝彩！

我们都知道，蛋糕的做法有很多，蒸蛋糕就是其中比较常见的一种做法，很多人都会在家蒸蛋糕
吃。蒸蛋糕做好之后，拿出来的时候就会比较麻烦，总是不无耻的意思是很容易取出来，让人头
疼。那么蒸蛋糕为什么不好取出图片区小说区另类春色首页来呢？下面让我们具体来看元旦的诗
句看吧！

蒸蛋糕为什么不好取出来

在蒸蛋糕的过程中，蛋糕会膨胀变大，从原来的大小变得更大，所以会紧紧地贴在容器的壁上，所以取下来是比较
麻烦的。

想要轻松取出来可以试试下面看淡一切善待自己几个方法：

1、模具内刷油

在模具内部刷一层植物油，这样可以有效的阻止蛋糕和模具之间的粘连，这样可以更容易的将蛋糕倒出来。刷油时
注意刷的均匀，包括底面和侧面，这样可以更好的去除模具。

2、在模具底部铺一层硅胶纸

这层纸也用来防止蛋糕和模具完全粘在一起，专业厨房硅胶纸具有耐高温的特点，无需担心加热的问题。

3、趁热取出来

蛋糕蒸好之后，一定要趁热拿出来，这样会更容易一下。一旦等蛋糕变冷了，就会和模具粘的更紧密一下，2018高
考时间这个时候是很难取出来的。
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