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这篇文章给大家聊聊关于五彩缤纷曲奇做法，以及五彩缤纷的做法对应的知识点，
希望对各位有所帮助，不要忘了收藏本站哦。
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你吃过的最好吃的西式糕点是哪个口味怎么样

你好同学，我吃过的应该是马卡龙是很好吃的，他是法式小圆饼，是一种用蛋白，
杏仁粉，白砂糖制作的，并夹有水果酱或奶油的法式甜点。口感丰富，外脆内柔，
外观五彩缤纷，精致小巧，最主要是不腻，非常好吃，谢谢。

狼牙山有几大奇观

狼牙山主要景点:狼牙山五勇士纪念塔：狼牙山纪念塔是国务院批准的全国革命纪
念建筑重点保护单位之一，位于狼牙山主峰棋盘坨。由纪念塔、碑廊、凉亭、牌楼
组成，建筑面积400平方米，碑廊有杨成武等12位领导人的题词，塔高21米，坐落
于整组建筑物的中轴线，为中空正五棱柱体，上有琉璃瓦塔亭罩顶，塔内五级钢梯
攀援而上可直至塔顶小楼。站在小楼内极目远眺，可领略易县群山之壮观，观苍茫
与云海和日出，有更多的人在此举行革命纪念活动，是狼牙山第一胜景。狼牙山五
勇士陈列馆：五勇士陈列馆坐落在狼牙山山脚，威严雄伟，馆内分为第一、第二展
厅，陈列着当年我中华儿女，抗击日寇侵略的工具和根据地军民的生活用具以及革
命先辈留下来的珍贵手迹和照片。人们在此缅怀英雄，强烈的爱国主义情绪油然而
生，激励我们奋发图强。红玛瑙溶洞：红玛瑙溶洞在西天门景点附近，洞分五层，
由北向南斜下走向，洞内钟乳色彩，造型独特，实属罕见。洞中石笋、石柱、石乳
、石幔成了一组无比奇特的造型，有的如仙女下凡，有的如龙庭玉柱，有的如塔林
月夜，有的如肥猪耳扇，垂垂累累，五彩缤纷，其造型千奇百怪，妙趣横生。西天
门：西天门是进入狼牙山的第一道关门，由此进入狼牙山奇险的境地，西天门旁的
棒槌峰上立有一奇石，犹如一天将巍然屹立，顶盔贯甲，手执腰刀，长鬓挺直，威
风凛凛，据说是天庭派来镇守此门。登天梯——袖筒沟——阎王鼻——小鬼脸：
过了西天门，在往上走，显示出一路奇险，要沿两千九百级登天梯台阶而上，袖筒
沟是一狭长山谷，深长悠远，状如袖筒，似在洞中穿行。“阎王鼻”是一道窄窄的
山梁，又叫“鲤鱼脊”鱼头探向河谷，鱼尾搭在清水渠，一条上山古栈，挂在鲤鱼
脊背上。石径宽不过盈尺，如绳飘忽，如蛇盘旋，千回百折，忽隐忽现，往上看，
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苍天如井，往下看，白云如海，深不见底，就像在阎王鼻子上行走，令人魂飞魄散
。小鬼脸，沿石阶而上，一侧是巨大铁色石崖，如半壁山倾斜下来，一边时深谷，
崖下一条小径，人要紧靠崖壁行走，有时岩石会擦着耳朵蹭着脸，每迈一步都心惊
胆战。棋盘坨：棋盘坨是狼牙山五指峰之一，坨顶地势平坦，多松柏树。棋盘坨共
分三层，成梯状分布。最上层有块平坦光油的青色巨石，上面清晰地刻有纵横十九
条纹理，恰是一围棋棋盘，棋盘上有松柏遮日，中间一层也有一围棋棋盘，纹理稍
浅，是假棋盘。旁有一千年古柏，树身分成五根，成45度角向四周伸展，丫丫杈杈
，密密匝匝，冠盖如云，成巨伞状。最下层为一平地，松柏间巨浓荫处处。相传棋
盘坨是王禅老祖和孙膑下棋练武之处。九姑奶奶庙：在五勇士纪念塔下的一块密林
深处，残存着一座千年古庙，庙旁杂树丛生，青砖碧丽掩映在万绿丛中，熠熠生辉
，殿内雕梁画栋，做工精巧，九位送子女神塑像依次面南背北而坐，各自怀中、膝
上、手上、脚上满是红兜娃娃，这些娃娃或哭或笑，或蹦活跳，形态各异，栩栩如
生，可爱至极，似人们心中所求。三教堂：三教堂在九姑奶奶庙上方，建于清代康
熙年间，为易州北石门村上山修行道人王宗山所建。三教堂建在一天然石洞之中，
洞口上方石壁写有“三教堂”三个大字。洞内供奉着佛教、儒教、道教三教的创始
人如来、孔子和老子，佛像为石刻而成，精工细作，惟妙惟肖，洞中神龛之下又以
龙头鳌鱼，三教堂周围密林幽静。莲花峰：莲花峰，也称莲花瓣，有大小九瓣山峰
组成，彼此离立，但形态相近不好区分，五勇士跳崖处就在此处。相传是是一对青
年恋人幻化而成，那一座座如莲花瓣般的山峰是姑娘的百褶裙，中间的两座主峰是
他们一对忠诚的心。美妙的传说给莲花峰增添了不尽的秀丽和神奇，五勇士跳崖处
引起后人对先烈的无限崇敬和不尽的思考。小石林：在莲花峰西面，有一片石林，
自然天成，高低错落，千姿百态，那峭拔的山峰，有的像骏马扬蹄，有的像雄狮昂
头，有的像黑熊探掌，有的如皓首老翁，有的如妙龄少女，有的母子携游……可以
说，这里构成了一个浓缩的大千世界，置身其中，如穿塔走林，变幻莫测，更妙的
是整个石林置身于一座山峰顶部，平中见奇，使微型的云南路南石林。红云崖：在
莲花峰下有一座色彩绚丽的山崖。“崖花烂漫铺红棉，石笋参差破紫烟”是对红云
崖的真实写照。红云崖直立高耸，如接云端，崖上野木丛丛，野花烂漫，又如红色
瀑布从云端一泻千里，落红满天。古有“狼山红瀑飞千里”之说。老君堂：老君堂
是掩映在莲花峰东侧高峰峭壁之上的一座古庙。传说是太上老君修行炼丹的地方。
到老君堂先要过一天桥，然后是一拱形月亮门，过了月亮门往里是一天然溶洞，是
太上老君炼丹的丹堂，旁有米墙黄瓦的殿宇和禅房数间，从下望去所有建筑似悬在
空中，贴于万丈悬崖之上。我们可以在此瞻仰历史上的那些叱咤风云的英雄遗存，
体味出一种自然和历史的神秘感。南天门：据传王禅老祖曾在此炼丹，练好后，乘
龙升天，领头两座石峰，上宽下并，如一撑开的降落伞，形成一道巨大的天然石门
；两旁石壁，就行两排整齐的队伍，素有“门辟九霄，阶崇万级”之称，游人在此
府视千峰奇观，确有登天之感。擎天柱：在莲花峰南侧，一座高峰从山谷中拔地而
起，耸入霄汉，如擎天一柱，独立苍茫。绝岸陡壁如刀削斧劈并无一处可以攀援，
石壁上缝缝页页，层次清楚，轮廓分明。上面柏树有的倒悬，有的横生，古人曾用
“峭壁千年挂碧松”来描绘它。然而峰顶却圆如平炉，开满山花，那丹砂般的花朵
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，一簇簇，一团团，染的山峰绚丽多彩。仙人桥：仙人桥是狼牙山一有名的天堑，
两崖间由一木板相通，行其上，摇摇晃晃，飘飘欲仙，可扶崖壁，或借助一野藤小
心而过。崖下幽谷，深不可测，传说这里是道士超度升天的地方。迷魂谷：是仙人
桥下一深谷，谷内奇石林立，状似阴曹地府的牛头马面，如群魔乱舞，厮杀拼斗。
奇石间古木丛生，野藤缠练，夜间松涛阵阵，如鬼哭狼嚎，偶有几声鸟兽啼叫，令
人毛骨悚然，似乎掩藏着不尽的神秘和恐怖。一线天：离仙人桥不远，又一条崎岖
小路之荣一人擦身而过，两侧峭壁通天，兀立对峙，上有古木青藤，高空雄座飞掠
，只见一丝青天，阳光根本照不到这个地方，因此一年四季显得幽暗、阴彬、冷寂
。玉屏峰：是迷魂谷的一道天然屏障，群峰罗列，如一面城墙，绵延数百米，崖壁
灰黄，寸草不生，千尺壁立，一削到底，险不可攀，只有苍鹰可以飞越，顶部有数
千只小铜铃错落垂下，风吹铃动，整个山谷叮叮咚咚，妙趣横生。蛇谷：是西水一
条被雨水冲刷的河谷，如一条巨蟒蜿蜒曲奇，直至山顶。据传这里曾有一条巨蟒把
守西水谷口，谷内有一仙澉，下有瀑布，雨季来临，滔声阵阵，蛇谷回音。胭脂湖
：在棋盘坨西侧有一片色彩秀丽，神奇迷离的地方。这里是偌大一片树海。主要枫
、橡、桃、樱桃等乔木和灌木，秋天一到，红叶如霞，秋风吹来，如同洒满胭脂的
水面，红韵漾。所以这里又称“小香山”。据传仙女久闻人间“自古多情终遗恨”
，便想为天下有情人寻求一块美好、自由、幸福的天地，于是他们亲手作画绣锦，
把人家最美好、吉祥的色彩绣在锦上，然后如天女散花，抛向人间，自然拼成了这
块祝愿天下有情人终成眷属的地方。游人尽可在此观赏红叶，也可携情人到同心台
前发誓祈祷，到知音屋里话真言，也可采一枚红叶，摘一颗樱桃，表达一份爱意。
仙女泉：仙女泉是一片洼地丛林中一泓清静的泉水，泉塘呈圆形，四面石壁，泉水
从石壁中涓涓流出，四时不竭。泉塘周围草木葳葳，山花簇簇，野玫瑰、野芍药、
樱桃等几十种花点缀在泉塘四周，色彩斑斓，香气四溢。枫、橡、栎等百余树种，
密密匝匝，藤缠蔓绕。泉水清澈碧绿，冬暖夏凉，微风掠过，波光如银，如仙境一
般。据传一年秋天，狼牙山下发生一场瘟疫，人死畜亡，救苦救难的观世音菩萨派
来一位仙女，将一瓶圣水倒在这里。这天晚上，家家户户都作了同样一个梦，梦见
面黄肌瘦，病体怏怏的姑娘站在泉边喝水，喝完水，就变成一位健康活泼的美丽少
女。于是，百姓们纷纷来山上舀水喝，喝完水，大家的病全好了。从此，附近百姓
和许多外地人都来此求取圣水，或洗或喝，能医治百病。这便是仙女泉的来历。相
思崖：相思崖是仙女泉旁边崖顶的一块平地，在这里可以看到群峰之间弯弯曲曲的
一条上山小径。据传，这是仙女眺望人间的地方。天上的仙女过惯了天庭枯燥乏味
的生活，便偷偷地飘向人间，到仙女泉洗完浴，就来到这块平台眺望人间，观看上
山砍柴的樵夫，采药的农民，耕田的农夫，望着人间茅舍里冒出的缕缕青烟，对人
间男耕女织，昼出夜归的温馨的凡人生活，油然而生相思之情，故名相思崖。女思
谷：女思谷是九姑奶奶庙西侧一平缓的山谷，谷内古树丛生，落叶肥厚，有层层梯
状平地，进入山谷，给人以恬静、清幽、温柔的感觉。据传，山下一对夫妻。恩恩
爱爱，丈夫每天上山打柴，一日上山。数日未归，妻子心急如焚，便上山寻找，原
来她丈夫就是吃了仙桃看孙膑与王禅老祖下棋的樵夫，忘却了人间冷暖变迁。妻子
找了一年有一年，一日来到这个山谷，由于又累又饿，便躺在满谷的树叶上睡着了
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，再也起不来，梦中发现自己丈夫归来，一睁眼，一股仙气升天，丈夫远去，他立
时化作了一个石人，永远静静地躺在山谷里。如今团聚的美梦虽去，但女思谷的石
人仍在，爱意犹存，游客有情人至此，必到此谷，以求爱的永恒。灵峰院：建于姑
姑坨半山腰，有庙宇佛殿十余间，供奉着山神，五帝等众多神灵，千百年来，一直
钟罄交响，香火鼎盛，现在灵峰院内蚕姑圣母殿修葺一新。相传蚕姑神能保佑人们
蚕桑丰收，每年蚕桑收获后当地百姓都要到殿内进香还愿。灵峰院内有石碑十余座
，保存最好的是康熙二年所立的《灵峰院重修仙姑圣母殿石碑》，故此灵峰院又称
碑楼院。灵峰院历史悠久，据碑文记载，五代时中山人孙方简筑寨狼山抵抗辽兵。
金、元、明、清历代修葺，称其为千年古刹当之无愧。西水寨：西水寨位于西水路
口的高山顶部，是一座悠久的名胜。相传北魏有一绿林好汉占山为王建此山寨。寨
顶像一个指挥中心，上面旌旗招展，像一道巨大的门户，挡住了它占领的整个西水
峡谷。为防御攻击，他在山下修筑了高大结实的拦马墙，拦马墙内有训练兵卒的跑
马道。在寨顶可一览寨营全景，气势雄伟。后花木兰率军北征，驻扎此寨。如今跑
马道、拦马墙、马蹄印皆在，并可见到铁箭头、铁枪头等，游人至此，可一览古代
占山兵寨的全景。龙泉寺、圣泉寺：在狼牙山东水和西水两道峡谷谷口，各有一座
寺院，东水圣泉寺，西水为龙泉寺。两座寺院各有庙宇数座，规模基本相同，庙后
各有一清泉涌出，如传说中的“龙涎吐水”，能治百病，称为圣水，因而得名。寺
院建筑高大，气势雄伟，殿堂高耸，斗拱彩绘，飞檐啄空，如两座屏风，挡住了东
西二水的大门；殿堂内有如来佛和十八罗汉塑像，龙泉寺比圣泉寺多了韦陀和四大
天王。自建庙以来，香火不断。后一占山大王拆掉了东水的圣泉寺，盖起了营房，
也就在那年的一夜里，龙泉寺的殿顶被飓风掀起，抛到庙后的圣水泉处，如今只有
残存遗址。

马卡龙是饼干还是蛋糕

蛋糕。马卡龙的外观小巧可爱，酥香甜美。浓郁的奶香以及蛋香混合在一起，诱惑
力极大。马卡龙蛋糕与曲奇饼干外形相似，曲奇饼干就被称饼干，马卡龙被称为蛋
糕，有可能是两者的做法，在专业面点师的角度来看是不同的。看图片上红色方框
的标注文字。

制作花生酥写作文

1.写作文我的小制作九十字

我的小制作

星期五，张老师给我们布置的作业中，有一项特殊的作业，那就是手工小制作。

我想：做什么呢？
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妈妈说：“就做一个沙包吧！”

做沙包的材料有布、米，工具有针、线、剪刀。

下面要开始做了，妈妈给我做了一个示范，接着我就开始做了。我先在一块布上画
一个长约18厘米、宽约12厘米的长方形，然后用剪刀剪下。剪下后把布对折，下面
就要开始缝了。我先用针从正面穿到反面，再从反面穿到正面，连续缝，为了不会
漏，我得缝得又细又密。缝好后把它翻过来，接下来就是装米了，米装的不能太多
，一半多一点儿就可以了。下面要封口，缝的时候从正面穿到反面，然后拉到正面
再缝，到底打个死结就成了。

看看着我亲手做的沙包，我心里别提有多高兴啦！

2.最简单的花生酥怎么做

食材用料

低筋面粉75克

去皮熟花生仁50克

黄油45克

糖粉35克

蛋黄1个

小苏打2克

花生酥的做法

1.食材称重，备用！

2.把去皮熟花生仁装入保鲜袋，用擀面杖擀碎！

3.盆内盛入软化黄油，糖粉和蛋黄搅打均匀！

4.低筋面粉和小苏打过筛！
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5.筛入黄油，糖粉和蛋黄泥中！

6.用橡皮铲翻拌均匀！

7.加入花生碎！

8.用手团成面团！

9.团成小圆球放入铺好油纸的烤盘内，轻轻按一下！

10.表面刷上蛋液！

11.放入烤箱！

12.175度预热，上下火，中层，烤25分钟即可！

13.烤好了！

小贴士

团较大，可以摆了20个，如果团小一点儿，可以多摆一些！

祝你生活愉快

3.花生酥怎么做

花生酥

简介：

闲来无事，又想动动烤箱了，但看看家里，没什么做点心的材料了，只有花生，那
就做个简单的花生酥吧

材料：

花生120g，水40ml，油40ml，糖粉70G，面粉70G

做法：
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1.生花生120g，先放在烤箱里烤熟，这样很容易去皮。

2.然后把去了皮的花生放入搅拌机，我分别加了40ml的水和40ml的油进去，然后
开始搅打。

3.搅碎之后（忘记拍pp了），加入70g的糖粉和70g的面粉，拌匀。

4.搅碎之后（忘记拍pp了），加入70g的糖粉和70g的面粉，拌匀。

花生食疗作用：

性平，味甘；入脾、肺经。

润肺、和胃、补脾。治燥咳，反胃，浮肿，脚气，乳妇奶少，润肺化痰，滋养调气
，清咽止咳之功效。

主治营养不良，食少体弱，燥咳少痰，咯血，齿衄鼻衄，皮肤紫斑等病症。

小诀窍：

这个小点心基本上全是由花生做的，所以花生的香味特别的浓郁，我没加泡打粉，
晾凉之后，特别的脆，呵呵，好吃。

4.写一种东西的制作过程作文六百字.

好久没做蛋糕了，今天好朋友喻成宁邀请我去“七点制造”做蛋糕。今天我打算做
饼干，我在心里这样盘算着。等我们到面包坊时，已经有小朋友到了，没多长时间
，所有被邀请的小朋友们都到齐了，我们“甜点之旅”也就随之开始了。

由于场地的限制，我们不能全做蛋糕，必须分两批做，一批做蛋糕，一批则做饼干
。做蛋糕的小朋友先开工了，望着桌上的工具，有小朋友已经迫不及待地想动手了
，而我们做饼干的小朋友则悠闲地坐着聊天，也有小朋友站在桌子旁想帮忙做做蛋
。过了好长时间，做蛋糕的小朋友们已经陆续地把面包底盘放进了烤箱，下面该轮
到我们做饼干的小朋友上场了。

做什么饼干呢？我们四人意见不一，有的想做“圣诞饼干”，有的想做“天鹅饼干
”，争了半天也没争出个所以然来。阿姨说：“要不你们做‘曲奇’饼干吧！做曲
奇的话形状你们可以自己定。”我们想了想，觉得这个主意不错，就采纳了。在阿
姨的指导下，先后放入了黄油、牛奶、奶粉等许多物品，并且加以搅拌……搅拌活
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儿真累，我搅得满头大汗，手臂也发酸了，好不容易才干完这些“活儿”。可是，
后面等待我们的“活儿”更难了，假如现在没挤好，那么等会从烤箱里出来的将是
一堆“灿货”。我双手紧握袋子，小心翼翼地挤着，按着阿姨的模样做了一个，然
后看看自己挤的，再看看阿姨挤的，发现自己做得曲奇“奇丑无比。”现在我总算
明白为什么叫它“曲奇”了！就这样磕磕碰碰地挤满了两大盘奇形怪状的“曲奇”
，终于进入了最后环节——烘烤。

过了好长时间，我们的“曲奇”饼干总算新鲜出炉了。这时的它们已经成了一块块
又香又脆的饼干了，看得我直流口水。小朋友们都把自己的劳动成果拿给爸爸妈妈
品尝，每个人的脸上都荡漾着幸福的笑容。

5.制作牛轧糖作文500字

今天是六一儿童节。

吃过晚饭，我和爸爸、妈妈一起到嘉百乐超市门口去参加做蛋糕比赛。那里可热闹
了，参加比赛的小朋友大约有70个。

我先带上厨师帽，围上围裙。工作人员给我发了奶油、果酱、水果、巧克力，还有
一把剪刀，再给我们发了白白的蛋糕坯。

最有趣的是，蛋糕坯一发下来，一位参赛的小妹妹忍不住“啊呜”咬了一口，引得
周围的人哈哈大笑。开始做蛋糕了，我把果酱袋子头上剪开，挤到蛋糕坯上，变成
一朵花。

我再挤奶油，放上巧克力和水果。做完后我给它取了一个名字，叫“春天”。

因为上面有红的花，绿的叶，五彩缤纷，像美丽的春天。我把蛋糕拿了上去，获得
了“美工大师”奖，还获得了奖品——一包牛轧糖和我亲手做的蛋糕。

回家后，我把蛋糕分给邻居乐乐吃，乐乐说：“真好吃。”我开心极了。

这个六一我过得真快乐。

6.花生酥的做法,花生酥怎么做好吃,花生酥的家常做法

主料

食用油
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100g

细砂糖

80g

鸡蛋

1个

低筋粉

225g

小苏打

2g

辅料

花生碎

30g

步骤

1.准备好所有材料。

2.将准备好的食用油、细砂糖、蛋液全部倒在一个大碗里。

3.将它们搅拌均匀。

4.4、将低筋粉、小苏打、花生碎全部混合之后，倒入步骤2的大碗中。

5.戴着一次性手套将混合好的全部材料揉成团。

6.每20g捏成一个花生酥，整齐放在烤盘上，压扁。

7.在每个花生酥的表面刷上蛋液。
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8.在每个花生酥的表面正中间的位置，可以压入一颗花生做装饰，没有花生的话可
以忽略这个步骤。

9.放入烤箱中层，180°上下火，20分钟。

7.我的小制作怎么写作文

我的小制作

要想把自己变得更加聪明，就应该从小养成多动手、细心观察、认真琢磨的好习惯
，培养好我们各方面的能力。

我就是一个勤于思考，聪明过人，爱动手动脑，细心观察的孩子。为了让大家知道
动手动脑，做小制作的好处，今天我就大显身手，给你们看看我的小制作。

首先我准备的材料有：一袋彩纸、铅笔和剪刀。然后开始设计，我制作的作品名字
是：窗花。其次，我开始大展我的才华。我先把一张彩纸斜对折，再把左右两角依
次向上折，再把上角向下折，翻过来，就拿起铅笔画了一些精美的图案。就拿起剪
刀小心翼翼的剪了起来。哎呀！剪坏了！经过我的奇思妙想，我的窗花起死回生了
！我剪好了！把它打开，一个精美的窗花呈现在了我的面前。窗花是我国的传统文
化，每逢春节来临之际，家家户户都会在窗户上贴上窗花，来添加节日的气氛。他
仿佛在对我说：“小主人，你真是聪明过人，你真是个心灵手巧的孩子。”

好了！我的窗花做成了。现在你们知道做小制作不但可以开发我们的智慧，还可以
让你们变得像我一样聪明过人，心灵手巧的孩子了吧？

8.写小制作的作文

我的小制作

我自己精心设计的存钱罐很可爱。存钱罐身着绿色的盛装，绿色的外衣上点缀着几
朵淡紫色的野花，再加上边沿上镶嵌着的彩色花边，真漂亮！

让我来介绍一下我的杰作诞生吧！

说起来，那还是一个巧合。有一次，妈妈在商店买回了一箱冰红茶，别人找了许多
硬币给她。妈妈没说，硬币不好保管，很容易漏，让我帮她保管。我家也没有存钱
罐，放那儿呢？我正发着愁，噢？美术老师要我们回家制作一个手工，而且第二天
就要交，不如就做一个存钱罐吧。
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口渴了，先喝一瓶冰红茶再说！等我正要把空瓶丢到垃圾桶的时候，突发奇想，就
用它来做，不是挺好吗？好是好，不过颈儿太小，放钱拿钱不方便。有了，我剪掉
瓶颈，留下中下部分。这么粗糙，怎么向老师交差？再贴点花装饰一下就好了。那
么去找？我就把旧衣服上的花，破袜子上的花边剪下来。

怎么样设计才更美呢？我先用紫色的卡纸剪成一个梯形，把花边贴在梯形的底边上
，合起来变成一个台灯盖，再剪一个圆形，盖住封口，做成活动的门，这样放钱拿
钱就方便了。

接着在瓶身合适的地方贴上几朵花，最后用彩色笔在卡纸上画彩虹、鸟和蝴蝶。这
我存钱罐不就成了一幅绝妙的工笔画？

可惜的是，到现在为止，里面还是很宽敞，因为我的零用钱是入不付出啊！全部财
产只有十三元。

不过，里面有一张最珍贵钱，百分之百你没见过，它的正面是“毛主席半身像”，
背正是“杭州西湖”。

面包的制作过程写作文

1.简写面包的制作过程

1材料：（1杯份）自发粉4茶匙砂糖3茶匙即冲美绿3茶匙鸡蛋1只做法："将以上材
料倒进杯内搅匀，再放入微波炉加热2分钟即完成了2材料：面粉50克可可粉5茶匙
蛋黄2个蛋白2个砂糖25+25克牛奶6汤匙做法：1.将10个蛋糕用的纸杯放到大小适
中的微波容器内（如小玻璃碗等）2.面粉，可可粉一起过筛3.将蛋黄倒入碗中加入2
5克砂糖及牛奶，用打蛋器打至糖完全溶解4.面粉，可可粉加入蛋液中轻轻搅匀5.蛋
白略为打至起泡后，加余下的25克砂糖用打蛋器打至企身（蛋白倒转也不会流出）
，做成蛋白糖霜6.蛋白，糖霜分2次加入面糊中拌匀7.将面糊倒入蛋糕模中，用微波
炉每个烤1分钟即可食用了。

微波炉巧做绿茶蛋糕材料：面粉100克、干酵粉5克、砂糖30克、黄油45克、牛奶
1大勺、奶油香精数滴、绿茶粉做法：1、首先，把鸡蛋和砂糖混合，用打蛋器用力
打出泡沫，觉得有厚重感了就可以了2、将面粉、发酵粉、黄油（事先用微波炉加
热融化）、牛奶、奶油香精和绿茶粉一起放进蛋液，用力搅拌均匀3、把搅拌好的
面糊倒入容器（事先请用黄油擦一遍才不会沾底），表面抹平，然后轻轻的用保鲜
膜盖住，放入微波炉加热，期间不时的用竹签刺入，直至竹签上不再沾有液体就表
明已经烤成功了4、取出烤好的蛋糕，按自己的喜好用鲜奶油和水果装饰就可以了
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有很多的人用微波炉做蛋糕不成功，纠其原因就是因为蛋白没有打发。现在将我打
发蛋白的秘密告诉你吧！只要10分钟，不放发粉就可以烤出软软的蛋糕！1.先检查
一下你打蛋白的工具，盆子及蛋打一定要干净无油、无水，否则会增加打发的难度
。

2.现在我们来打蛋白吧！先在蛋白盆里加入一小勺盐，这对打发蛋白很有帮助！开
始打……打到蛋白起来打泡为止，这只要1分钟就足够了。3.现在可以将你准备的砂
糖的1/3加入蛋白内，继续打……打到蛋白起来比较均匀的小泡为止，这时候蛋白还
是水水的。

这可能要3分钟。4.加入剩下的砂糖的1/2，打吧……待到蛋白已经发白，仔细看！
这时的蛋白还是可以看到细细的小泡泡，但是已经变成半流质的了。

这时你用蛋打挑起蛋白时蛋白会大滴的流下。这大概要4分钟。

5.最后把剩下的砂糖全放入盆内，一个字：打，很快你的手会感觉有点沉，蛋白已
经变成半胶质的了，再打一会，你就可以随意将蛋白播到盆子的一角，它是不会流
动的。这叫“干泡”最适合做海绵蛋糕。

这要两分钟足够了！好了，10分钟你有了一个成功的蛋白。一定会做出成功的蛋
糕！下面不用我说了吧！你可以不放泡打粉就可以做出香香软软的蛋糕喔首先打鸡
蛋取鸡蛋两个，蛋青，蛋黄分开，分别放在两个没有水的碗里面打蛋青，用大蛋器
至少打上个10多分钟，记住要用力打，这时候有老公男朋友的有福了，说实话，那
真是一份很辛苦的工作，蛋青打倒发起雪白的泡沫为止，要做到一点流状物也没有
了，把碗翻过来的话泡沫不会掉下来就OK了接下来室蛋黄，这个容易，加上蜂蜜
一大勺充分搅拌即可二来就是弄面粉面粉呢，家里普通的面粉就可以了，一杯面粉
，一小勺泡打粉搅匀，着时候喜欢别的味道的可以加上，比如绿茶粉啊，可可粉啊
，果珍啊什么的都可以，要是想加果脯的话这时候也可以加上了，不过要记得切的
小小的，不过以我以往的经验来看，果脯都会沉底，蛋糕地下一大堆，上面没有，
三来混和首先把蛋黄和蜂蜜的混合物到如面粉中，搅拌，如果比例恰当的话现在的
混合物就像是还没有搅拌过的芝麻酱一样，如果你作出来的是面粉嘎瘩就坊点牛奶
，如果你作出来的是面粉汤就放点干面粉然后把蛋青泡沫放在里面，搅匀（我觉得
这时候的溶液和蜂蜜的浓稠度很相似）这样蛋糕液就做好了最后就是做成蛋糕了把
刚做好的蛋糕液放在一个稍瘩的容器里面（至少是溶液的三倍大），加盖，放微波
炉里面，高火三分钟就好了。

你可以看到蛋糕发满整个容器。好玩的很呢看着有用就转过来给大家看看，自己也
做过好几次，也抓到了点小窍门，转出来的蛋糕会有些鸡蛋的腥味，可以接着用微
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波炉带的烧烤烤二分钟，那样会更香一点，还可以根据自己的喜好加如别的味道，
果汁什么的都可以。

2.写一种东西的制作过程作文六百字.

好久没做蛋糕了，今天好朋友喻成宁邀请我去“七点制造”做蛋糕。今天我打算做
饼干，我在心里这样盘算着。等我们到面包坊时，已经有小朋友到了，没多长时间
，所有被邀请的小朋友们都到齐了，我们“甜点之旅”也就随之开始了。

由于场地的限制，我们不能全做蛋糕，必须分两批做，一批做蛋糕，一批则做饼干
。做蛋糕的小朋友先开工了，望着桌上的工具，有小朋友已经迫不及待地想动手了
，而我们做饼干的小朋友则悠闲地坐着聊天，也有小朋友站在桌子旁想帮忙做做蛋
。过了好长时间，做蛋糕的小朋友们已经陆续地把面包底盘放进了烤箱，下面该轮
到我们做饼干的小朋友上场了。

做什么饼干呢？我们四人意见不一，有的想做“圣诞饼干”，有的想做“天鹅饼干
”，争了半天也没争出个所以然来。阿姨说：“要不你们做‘曲奇’饼干吧！做曲
奇的话形状你们可以自己定。”我们想了想，觉得这个主意不错，就采纳了。在阿
姨的指导下，先后放入了黄油、牛奶、奶粉等许多物品，并且加以搅拌……搅拌活
儿真累，我搅得满头大汗，手臂也发酸了，好不容易才干完这些“活儿”。可是，
后面等待我们的“活儿”更难了，假如现在没挤好，那么等会从烤箱里出来的将是
一堆“灿货”。我双手紧握袋子，小心翼翼地挤着，按着阿姨的模样做了一个，然
后看看自己挤的，再看看阿姨挤的，发现自己做得曲奇“奇丑无比。”现在我总算
明白为什么叫它“曲奇”了！就这样磕磕碰碰地挤满了两大盘奇形怪状的“曲奇”
，终于进入了最后环节——烘烤。

过了好长时间，我们的“曲奇”饼干总算新鲜出炉了。这时的它们已经成了一块块
又香又脆的饼干了，看得我直流口水。小朋友们都把自己的劳动成果拿给爸爸妈妈
品尝，每个人的脸上都荡漾着幸福的笑容。

3.蛋糕的制作方法600字作文（说明文）

不知道为什么，今天我特别想吃蛋糕，但是妈妈却用异样的眼神看着我，并且让我
自己去买，因为她每次买了蛋糕我都不吃，无奈的妈妈只好把它们都给了人。望着
窗外炎热的天气，我实在不想为了一块蛋糕奔波在酷暑之下，于是我萌生了一个新
的想法，那就是——自己亲手做蛋糕。

我不会像小时侯那样天真了，直接把鸡蛋和面粉进行搅拌，然后把它们倒入冰格中
，最后再放进微波炉里进行加工，结果做出来的却是像糨糊一样的东西，实在让人
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难以入口。这次，我现在网上查出了蛋糕的制作方法，然后才进行制作，所以我有
百分之二百的信心，相信自己一定会成功。

首先，我要把两个鸡蛋的蛋黄和蛋清分开，按照网上的制作方法，打蛋的时候将蛋
在蛋壳中左右倒两次，就把蛋黄和蛋清分开了；然后，在蛋清中加入糖和一点盐不
停的搅拌，直到搅成想牛奶一样粘稠的状态，大概过了半个小时，我的手又酸又累
，但是终于完成了要求；接着我又在蛋黄中加入糖，再放入面粉和少量牛奶，继续
搅拌。我真是想不明白，为什么蛋清和蛋黄要分开搅拌，但是最后还是倒在了一起
，可是还是要继续搅拌。终于要下锅了，我先在电饭锅里倒入了一些油，然后将制
作好了的材料倒进去，接着就需要耐心的再等十五分钟，最后出锅的就会是香喷喷
、金黄色的大蛋糕了。

才过去五分钟，我就已经迫不及待了，在厨房里走来走去，很想打开盖看看，但是
妈妈却不同意，说如果打开盖子，等的时间就会更长。十五分钟终于过去了，我迅
速的把盖子打开，热气弥漫了整个屋子，香位扑鼻而来，但我仔细一看，蛋糕好像
还没有熟，因为看上去是平的，根本没有膨胀的迹象。于是我便又进入了等待的状
态中。大概又过了十分钟，蛋糕却还是平的，妈妈把它拿了出来，看了看说，这不
像是蛋糕，却像是鸡蛋灌饼。为什么做出的蛋糕会是这个样子，我陷入了不解之中
。

也许是因为我的经验不够，所以导致了这次的失败，但是我能够勇于尝试，也是对
自己的一个新的挑战。所以我一定要总结经验，相信下一次我一定会做出香喷喷、
金黄色的大蛋糕。

4.一种食品的制作方法,写一篇作文,700字左右

俗话说得好“民以食为天”，我对这句话非常赞成。

我可以封自己为“小小美食家”，因为我对菜颇有一番研究。光菜名，我就可以滔
滔不绝的说上百种。

北京的烤鸭、内蒙古的小肥羊、西安的羊肉泡馍、山西的刀削面……在这么多香甜
可口的美食中，最让我喜爱的，便是山城重庆的麻婆豆腐。麻婆豆腐不仅吃起来麻
辣鲜香而且颜色五彩缤纷。

嫩白的豆腐丁排着整齐的“队”站在盘中，穿上了用鲜红的辣酱做成的“衣服”，
看上去火红火红的一片，就像是一团熊熊燃烧的红色火焰，中间还夹杂着一些外酥
里嫩的肉沫，绿色的葱花散落在盘中，就如同一片片绿叶，沾着辣酱的豆腐丁成了
一朵朵盛开的红花，在绿叶的映衬下显得格外引人注目。不时，从盘中散发出一阵
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阵诱人的香味，真令人垂涎三尺！看上去，麻婆豆腐的做法是十分复杂的，其实非
常简单：把豆腐切成一个正正方方的小块，让它们一个个“跳”入热气腾腾的水中
热热“身”，再把它们捞出来，一会在用。

接着，把肉切成极小的块，用植物油把肉块抄酥。然后，向锅里倒入适当的油，打
开开关，向油中放入事先准备好的干辣椒、花椒和姜片，等油在七、八十度时放入
豆腐丁，再加上适量的淀粉，翻抄几下，再加入适当的盐、黄豆酱、豆瓣酱，点上
一点白酒，最后用小火慢慢烧两分钟，在快起锅时加入少许的味精，这道色香味俱
全的麻婆豆腐就大功告成了！吃麻婆豆腐也是很有讲究的。

吃时，先夹上一块豆腐，多沾一些盘中的辣酱，把它轻轻地放入嘴中慢慢地咀嚼，
吃上去，麻麻的，辣辣的，这种味道一下充满了嘴的任何角落。我吃的时候，喜欢
先把豆腐上的辣酱舔一舔，顿时，辣酱的麻和辣味一下“扑”入嘴里，再吃豆腐，
嫩嫩的豆腐从嘴里一过，顺滑爽口，这样的吃法，吃到了麻婆豆腐别具一格的风味
。

如果你幸运的话，还能够吃到一点点的肉沫，外酥里嫩，更一步增添了麻婆豆腐的
风味，起到了画龙点睛的作用。怎么样，听到了我的介绍，对麻婆豆腐有了一定的
了解吧。

它算不算是一道美味佳肴呢？唉哟，不跟你聊了，一盘麻婆豆腐出锅了，我这个“
小小美食家”要去品尝品尝了，再见。

5.送给妈妈蛋糕的制作过程作文

今天中午，爸爸妈妈从外面回来，带回了一个阿迪锅。妈妈告诉我：“阿迪锅可以
做蛋糕。”我一听非常高兴，就说：“那咱们今天中午就做蛋糕吧？”妈妈立刻同
意了。然后妈妈到厨房拿了5个鸡蛋，我拿了等量的白糖、面粉和一勺蜂蜜，于是
我们开始准备做蛋糕了。

首先，妈妈把鸡蛋打到了盆里，我和妈妈开始轮流打鸡蛋，打了足足有10分钟，
将鸡蛋打出了许多泡沫，然后我把准备好的白糖、面粉和蜂蜜放到了打好的鸡蛋里
，又搅拌了6分钟，最后我们把搅拌好的材料倒进了已经加热好油的阿迪锅里，盖
好锅盖，设定到做蛋糕的程序上。

25分钟后，我们做的蛋糕出锅了，金灿灿的颜色真漂亮，吃起来又香、又软、又
甜，我们做的蛋糕真棒啊！

6.做面包的过程
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材料：面包粉250克、黄油20克、盐巴5克、干酵母5克、鸡蛋1个（大约50克左右
）、牛奶150克、芝麻适量、豆奶粉1小包（大约30克左右）制作过程：1。

将干酵母及面包粉、豆奶粉过筛后混合，再加入盐巴、鸡蛋、微温的牛奶和面揉至
面团光滑后再加入黄油，继续揉至面团与黄油充分混合面团出筋（就是面团可以拉
出薄膜）；2。揉好的面团放入密闭的容器要放在温暖的地方近2个小时进行第一次
发酵；3。

（用手指按一下，如果指印不会消失则面团发酵成功）取出放在案板上进行分割、
整形做成想要的样子后将面团码入烤盘；4。将烤盘移入烤箱，旁边可放入一杯热
水，帮助面团进行二次发酵，时间大概50分钟；5。

烤箱预热，将二次醒发好的面团用剩余的牛奶及蛋黄涂抹外表并粘上芝麻；6。以
180℃约烤15-20分钟后取出，晾凉即完成。

操作注意：1。加热牛奶的时候不可过热否则会烫死酵母的；2。

以上的程序中还可加入豆沙、果酱等做成夹料面包。。

7.做面包的心得体会

要制作一个好的面包，搅拌和发酵可以说是制作过程中的两个最为关键的步骤。

面团的搅拌，也称可称为和面或调粉，搅拌的成功与否将直接影响到面包的品质，
在整个责任中它占到25%。一.搅拌的目的1.能使各种原辅材料混合在一起，并均匀
地分布在面团的每一个部分，形成一个质量均一的整体。

2.加速面粉吸水、涨润形成面筋，缩短面筋形成时间。3.扩展面筋，使面团具有良
好的弹性和伸展性，改善面团的加工性能。

二.搅拌的过程搅拌的过程可分为六个阶段：1.混和原料阶段--这时所有配方中干、
湿性原料混合在一起，使其成为一个即粗糙又湿润的面团，这时面筋还未开始形成
，用手触摸面团能感觉很粗糙，无弹性和延伸性。2.面团卷起阶段--此时面筋开始
形成，配方中的水份已全部被面粉吸收，由于面筋的形成，面团产生了强大的筋性
，将整个面团结合在一起，开始不再粘缸，这时用手捏面团不是很粗糙，但仍会粘
手，没有延伸性，缺少弹性，而且易断裂。

3.面筋扩展阶段--随着面筋不断地形成，面团表面已趋于干糙，而且较为光滑且有
光泽，用手触摸时有弹性，并且柔软，拉面团时具有延伸性，但是仍易断裂。4.搅
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拌完成阶段--面团在此阶段，面筋已完全形成，柔软而且具有良好的延伸形。

这时搅拌钩在转动时面团又会再黏附在缸的边侧，但当搅拌钩搅离开缸侧时，黏附
在缸侧的面团又会随钩离去，并会发出噼啪的打击声和嘶嘶的粘缸声。此时面团的
表面干糙而有光泽且细腻无粗糙感。

用手拉取面团时有良好的伸展性和弹性，并且能拉出一块很均匀的面筋膜。现在为
搅拌的最佳阶段，即可停止，进行发酵。

5.搅拌过度阶段--如果在搅拌完成阶段时还不停止，而继续搅拌，则面筋超过了搅
拌耐度，就会逐渐打断。随着面团外表会再度的出现含水的光泽，出现粘性，如停
止搅拌面团则会向四周流泻，用手拉面团时没有弹性和延伸性，且很粘手。

这时严重的影响了面包的质量。6.面筋打断水化阶段--若再继续搅拌下去，面团就
开始水化，越搅越稀且流动性很大。

用手拉面团时，手掌上会有一丝丝的线状透明胶质出现。这时面筋已彻底被破坏，
不能在用于制作面包。

三.搅拌对面包品质的影响1.搅拌不够--因面筋未能充分的扩展，达不到良好的伸展
性和和弹性，这样既不能保存发酵中所产生的气体，又无法使面筋软化，之所以做
出来的面包体积小，两则往往向内陷，内部组织粗糙且多颗粒，结构不均匀。搅拌
不够的面团因性质较湿和干硬，所以在整形操作上也较为困难，很难滚圆至光滑。

2.搅拌过度--面团搅拌过度，因面筋已经打断，导致面包在发酵产气时很难保住气
体，是面包体积扁小。在搅拌时形成了过于湿粘的性质，造成在整形操作上极感困
难，面团滚圆后也无法挺立，而向四周扩展。

如用此面团烤出来的面包，同样因无法保存膨大的空气而使面包体积小，内部空洞
大，组织粗糙而多颗粒，品质极差。四.影响搅拌的因素1.水分--水分的多少将影响
面团的软硬，如水分少会使面团的卷起时间缩短，面粉的颗粒未能充分的水化，致
使面筋的性质较脆，在扩展开始不久，就易使面筋搅断，无法再使面筋充分地扩展
，所以做出来的面包品质较差。

相反，如果水分过多，则会延长卷起的时间，一旦达到卷起阶段就很容易造成面筋
打断，所以这时要特别小心。另外，面粉的吸水量也是直接影响水分的添加，之所
以一定要掌握用于制作盖面包的面粉的吸水量。

2.温度--面团温度低所需卷起的时间较短，而扩展的时间应予延长，如果温度高，
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则所需卷起的时间较长。如果温度超过标准太多，则面团会失去良好的伸展性和弹
性，卷起后已无法达到扩展的阶段，使面团变成脆和湿的性质，对烤好的面包的品
质影响也很大。

3.搅拌机速度--搅拌机的速度对搅拌和面筋扩展的时间影响很大，快速搅拌面团卷
起时间快，达到完成的时间短，面团搅拌后的性质较好。如慢速搅拌则所需卷起的
时间较久，而面团达到完成阶段的时间就长。

如果面筋特强的面粉用慢速搅拌，则无法使面筋达到完成的阶段，面筋稍差的面粉
在搅拌时应避免用高速，以免使面筋打断。4.面团搅拌的数量--搅拌面团的时候，
搅拌机的能量也有一定的负荷力，过少和过多都会影响到搅拌的时间，原则上面团
的一次搅拌数量以不低于规定量的三分之一和不超过规定量为原则。

5.配方的影响--配方中如果柔性原料过多，则所需卷起的时间较久，搅拌的时间也
相应延长；如果韧性原料过多，则所需卷起的时间较短，其面筋的扩展时间也短。
面包的制作方法如何制作面包怎么做蛋糕发酵，是继搅拌后面包生产中的第二个关
键环节。

发酵好与否，对面包产品的质量影响极大。有人认为发酵对面包品质的影响负有7
0%的责任。

面团在发酵期间，酵母吸取面团的糖，释放出二氧化碳气体，使面团膨胀，其体积
约为原来的五倍左右，形成疏松、似海绵状的性质，其原因为受面粉及酵母内的蛋
白质分解酶的作用。发酵产物如酒精及各种有机酸及无机酸，增加面团之酸度，由
于各种不同的变化会改变面筋的胶体性质，因此形成薄而能保留气体的细胞，同时
保留面筋的延展性和弹性。

因而能忍受。

8.做蛋糕面包的制作流程怎么写

第一步：先写好材料，如：

材料：高筋面粉：30g等

第二步：把详细的做法写清楚，如：

1把蛋清蛋白分离
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然后，把戚风蛋糕蛋糕的做法献上

材料：鸡蛋5个（约50克/个），低筋面粉85克，色拉油（无味蔬菜油）40克，鲜
牛奶40克，细砂糖60克（加入蛋白中），细砂糖30克（加入蛋黄中）

做法：

1、准备材料。面粉需要过筛，蛋白蛋黄分离，盛蛋白的盆要保证无油无水，最好
使用不锈钢盆。

2、用打蛋器把蛋白打到呈鱼眼泡状的时候，加入1/3的细砂糖（20克），继续搅
打到蛋白开始变浓稠，呈较粗泡沫时，再加入1/3糖。再继续搅打，到蛋白比较浓
稠，表面出现纹路的时候，加入剩下的1/3糖。（如果一次加入糖过多，会妨碍蛋
白的起泡，所以打蛋白的时候，一般习惯使用分次加糖的方式。当然，这并不代表
你一次把糖全加进去，蛋白就打不发了，只不过会更花功夫哈。）

3、再继续打一会儿，当提起打蛋器，蛋白能拉出弯曲的尖角的时候，表示已经到
了湿性发泡的程度。如果是做戚风蛋糕卷，蛋白打发到这个程度就可以了。但如果
制作常规的戚风蛋糕，就还需要继续搅打。

当提起打蛋器的时候，蛋白能拉出一个短小直立的尖角，就表明达到了干性发泡的
状态，可以停止搅打了。

4、把5个蛋黄加入30克细砂糖，用打蛋器轻轻打散。不要把蛋黄打发。

5、依次加入40克色拉油和40克牛奶，搅拌均匀。再加入过筛后的面粉，用橡皮刮
刀轻轻翻拌均匀。不要过度搅拌，以免面粉起筋（面粉如果起筋，可能会使蛋糕的
口感过韧，影响蛋糕口感的松软）。

6、盛1/3蛋白到蛋黄糊中。用橡皮刮刀轻轻翻拌均匀（从底部往上翻拌，不要划
圈搅拌，以免蛋白消泡）。翻拌均匀后，把蛋黄糊全部倒入盛蛋白的盆中，用同样
的手法翻拌均匀，直到蛋白和蛋黄糊充分混合。

7、将混合好的蛋糕糊倒入模具，抹平，用手端住模具在桌上用力震两下，把内部
的大气泡震出来。放进预热好的烤箱，170度，约1个小时即可。烤好后的蛋糕从烤
箱里取出来，立即倒扣在冷却架上直到冷却。然后，脱模，切块即可享用。

文章到此结束，如果本次分享的五彩缤纷曲奇做法和五彩缤纷的做法的问题解决了
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您的问题，那么我们由衷的感到高兴！
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