



海綿蛋糕(配方可做60*40一盤份) 
900g    奶油 
500g    糖粉 
600g    蛋⿈ 

    900g    菲荷林苦甜巧克⼒65% 
900g    低筋粉    

    900g    蛋⽩ 
   1000g   細砂糖 

  10g    ⾹草夾醬 

作法: 
烤焙溫度200℃10分鐘然後170℃40分鐘. 

淋模巧克⼒: 
 50g    葡萄糖漿 
 50g    轉化糖漿 
 500g   動物鮮奶油35% 
 200g   菲荷林苦甜巧克⼒52% 
 250g   菲荷林苦甜巧克⼒65% 
 100g   無鹽奶油 

作法: 
(1)將葡萄糖漿, 轉化糖漿, 動物鮮奶

油,煮沸騰. 
無鹽奶油. 
莎⽲是所有巧克⼒蛋糕中，巧克⼒
濃度是醇的⼀款蛋糕，不僅⼝味濃
郁，且蛋糕體⼝感紮實，有別於⼀
般傳統海綿蛋糕體。 
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菲荷林錢幣巧克⼒  52%

⾺拉克苦甜錢幣巧克⼒  65%

        達客香草莢醬
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