BÁNH BÔNG LAN 
Đây là dạng bông lan sử dụng phương pháp nguyên trứng. Trong phương pháp này, với tỉ lệ của đường và bột bằng với tỉ lệ của trứng, sản phầm làm ra là những chiếc bánh mang tên Sponge cake sẽ có vị đậm đà, béo ngậy cùng độ bông xốp, mềm mịn đẹp mắt.
Nếu như nguyên liệu phù hợp đóng vai trò then chốt, thì phương pháp thực hiện chính là chìa khóa quan trọng và duy nhất để mở ra con đường đi đến trái tim của thực khách. Sponge cake cũng đã nắm giữ chiếc chìa khóa tuyệt vời ấy bằng cách thực hiện như sau:
· Đánh trứng cho đều, sau đó thêm đường vào và đánh với tốc độ lớn nhất. (Trong quá trình đánh trứng, không khí sẽ theo sợi lồng cầu vào hỗn hợp giúp trứng nổi bông lên. Bên cạnh đó, việc đánh trứng và đường sẽ góp phần giúp cấu trúc bánh có độ dai và đàn hồi hơn).
· Khi trứng đã nở đạt khoảng 85 – 90% ta thêm bột mì, muối và Gel SP vào và đánh với tốc độ lớn trong 4 – 5 phút.
· Quan sát thấy hỗn hợp bột bóng mịn, đồng nhất và kéo sợi, ta chuyển sang tốc độ trung bình và thêm sữa/ nước vào trộn đều.
· Thêm chất béo dạng lỏng (bơ, dầu, BOS, Margarine…) vào hỗn hợp trên và trộn nhẹ với tốc độ chậm nhất.
· Đổ hỗn hợp vào khuôn đã quét bơ và nướng bánh
· Đối với lò công nghiệp: ta nướng bánh với nhiệt độ lửa trên 1800C, nhiệt độ lửa dưới 1600C trong thời gian 28 – 32 phút tùy theo kích thước khuôn bánh lớn nhỏ.
· Đối với lò gia đình: ta nướng bánh với nhiệt độ khoảng 1800C – 2200C trong thời gian 30 – 35 phút
………………..
2. Chiffon Cake
[bookmark: _GoBack]Đây là dạng bông lan sử dụng phương pháp tách trứng. Trong phương pháp này, với tỉ lệ của đường và bột bằng với tỉ lệ của trứng, sản phẩm làm ra là chiếc bánh Chiffon mang đặc trưng về tính chất như: mềm mịn, nhẹ, độ ẩm vừa phải và có độ dai.
Chiffon cake như một cô gái kiêu kì, bởi không chỉ khoác lên mình vẻ ngoài hoàn hảo, xinh đẹp, mà quá trình chuẩn bị nguyên liệu và cách thực hiện cũng đòi hỏi sự tỉ mỉ tuyệt đối:
· Không sử dụng trứng lạnh vì sẽ hạn chế độ nở của bánh.
· Khi tách trứng phải lưu ý: không để lòng đỏ sót lại trong lòng trắng, vì nếu lòng đỏ và lòng trắng lẫn với nhau sẽ ảnh hưởng đến độ nở của bánh.
· Sử dụng đường cát sẽ giúp hỗn hợp tan nhanh, dẫn khí tốt và bông nổi nhanh chóng.
· Sử dụng Cream of tar tar (chất ổn định giúp lòng trắng trứng bông nhanh, dẻo mịn) trong công thức, hoặc có thể dùng nước cốt chanh trong trường hợp tạm thời.
· Sử dụng 0.3g Tartar cho 1 lòng trắng trứng (33 – 35g)
· Sử dụng 1g nước cốt chanh cho 1 lòng trắng trứng.
· Sử dụng bột bắp sẽ làm giảm bớt % protein trong bột mì, vì vậy bánh sẽ mềm, xốp và nhanh tan hơn.
· Tất cả dụng cụ và khuôn nướng đều không được dính chất béo.
· Nướng bánh với nhiệt độ thấp và thời gian dài để bánh nở từ từ, chín đều và ổn định cấu trúc.
Quy trình thực hiện bánh chiffon tương đối nhanh nhưng đòi hỏi sự cẩn thận hơn so với Sponge cake:
1. Hỗn hợp lòng đỏ:
· Hòa tan lòng đỏ trứng và đường xay đến khi trứng chuyển màu hơi sáng.
· Thêm chất lỏng vào và khuấy đều cho hỗn hợp đồng nhất.
· Cho hỗn hợp bột mì, bột bắp và hương cà phê, lá dừa, dâu, cam … vào trộn đều, đến khi hỗn hợp mịn và dẻo là hoàn tất.
1. Hỗn hợp lòng trắng:
· Đánh lòng trắng đến khi nổi bọt, thêm tar tar và 1 ít đường vào đánh với tốc độ lớn (để đường tan hoàn toàn và không khí sẽ theo sợi lồng cầu vào hỗn hợp giúp trứng nổi nhanh hơn).
· Tiếp tục cho đường vào từ từ (để làm bọt khí trong lòng trắng nhỏ dần lại, giúp hỗn hợp bóng mịn) đến khi lòng trắng nổi ngọn mềm, dẻo.
1. Hỗn hợp hoàn thiện:
· Trộn nhẹ tay hỗn hợp lòng đỏ cùng 1/3 hỗn hợp lòng trắng cho đến khi dẻo mịn (điều này giúp hỗn hợp nhẹ và khi trộn cùng phần lòng trắng còn lại sẽ không bị vỡ bọt khí).
· Trộn hỗn hợp theo 1 chiều và phương pháp trộn gấp bột từ dưới lên trên. Không trộn quá lâu để tránh trường hợp lòng trắng chảy nước sẽ làm bánh bị chai khi nướng.
· Đổ hỗn hợp bột vào 1/3 khuôn và nướng bánh với nhiệt độ lửa trên 1600C, nhiệt độ lửa dưới 1300C trong thời gian 30 – 35 phút tùy theo kích thước khuôn bánh.
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Chiffon cake vì có độ mềm, dai nên thường được sử dụng để làm bông lan cuốn, trang trí bánh khúc cây Noel hoặc phủ Chocolate tùy theo sở thích và sự sáng tạo của mỗi người.
……………………..
Nướng bánh ở nhiệt độ từ 150 - 170 độ C trong 20 - 25 phút.  Khi bánh chín đừng lấy ra vội, hãy tắt lò và hé cữa lò để bánh trong lò thêm khoảng 10 phút nữa để bánh không bị sốc nhiệt.
……………..
Chiffon nhiều bột thường có tỉ lệ khoảng 25 – 35 gram bột cho một quả trứng (trọng lượng 50 gram, không tính vỏ), trong khi Chiffon ít bột thì có thể chỉ dùng 10 – 20 gram bột cho một quả trứng. Ưu điểm của Chiffon nhiều bột là bánh nở khá ổn định và tốt, ít bị xẹp sau khi lấy ra khỏi lò nhưng vì có nhiều bột nên độ mềm, nhẹ và xốp không được bằng Chiffon ít bột. Tất nhiên, nếu so với bánh bông lan bơ hay bông lan cơ bản theo công thức cổ điển, chỉ dùng trứng, đường, bột thì loại Chiffon nhiều bột này vẫn mềm, ẩm và ngon hơn khá nhiều, nhưng vẫn chưa thể so được với độ mềm nhẹ của Chiffon ít bột.
Loại nào ngon hơn? Việc này là tuỳ vào khẩu vị và cảm nhận của người ăn. Mình có cảm giác là người châu Á có xu hướng thích các loại siêu mềm, siêu nhẹ như kiểu Chiffon ít bột hơn, trong khi người phương Tây lại thích miếng bánh có nhiều vị bột và đậm đà một chút. Ăn Chiffon ít bột nhiều khi có cảm giác như ăn mây, rất mềm, rất nhẹ nhưng ăn xong có thể cảm giác như kiểu chưa ăn gì :P
Nếu bạn muốn tự mình thử nghiệm và quyết định thì có thể tham khảo công thức cách làm Chiffon cam cũ – là một kiểu Chiffon nhiều bột. Còn món Chiffon cam trong post này là đại diện cho kiểu ít bột, siêu nhẹ siêu mềm.
CÁCH LÀM CHIFFON CAM “MỀM NHƯ BÔNG, NHẸ NHƯ MÂY”
Nguyên liệu
· 4 lòng đỏ trứng (18 – 20 g/ lòng đỏ)
· 15 g đường (1 tbsp caster sugar)
· 40 g dầu ăn (3 tbsp oil)
· 40 g nước cam (3 tbsp less 1 tsp orange juice)
· 30 g bột mì đa dụng (1/4 cup all purpose flour)
· 30 g tinh bột ngô (3 tbsp cornstarch)
· vỏ 1 – 2 quả cam vàng bào rất vụn
· 4 lòng trắng trứng (30 – 35 g/ lòng trắng)
· 1 nhúm nhỏ muối
· 1/4 thìa cafe cream of tartar hoặc nước cốt chanh hoặc dấm
· 60 g đường (1/4 cup + 1 tsp caster sugar)
* Lưu ý:
– Các chất lỏng đều có thể đong trên cân, vì vậy nên đơn vị đo của dầu ăn và nước là “gram”
– Có thể thay nước cam bằng sữa tươi không đường để làm chiffon cơ bản
 Cân lượng lòng trắng trứng và lòng đỏ chính xác, mỗi lòng đỏ mình dùng nặng khoảng 18 – 20 g, mỗi lòng trắng nặng 30 – 35 g (tương đương trứng cỡ M ở châu Âu & Mỹ). Trứng ở VN có thể có lòng đỏ rất nhỏ và lòng trắng rất to, nếu làm quá nhiều lòng trắng, bánh có thể sẽ khá dai và dễ xẹp.
TÓM TẮT CÁC BƯỚC
Làm nóng lò nướng ở 160 độ C/ 320 độ F, hai lửa. Chuẩn bị khuôn có lõi giữa và đáy rời (khuôn Chiffon/ Angel food), kích thước 8 x 18 cm.
1. Rửa sạch cam, bào vụn phần vỏ. Vắt lấy nước, bỏ hạt. Lưu ý dùng cam vàng hoặc nước cam đóng hộp, phần vỏ cam có thể bỏ qua.
2. Cho lòng đỏ và đường vào âu, đánh đều tới khi hoà quyện, đường tan hết, lòng đỏ mịn, màu vàng nhạt.
3. Cho dầu ăn vào trộn đều tới khi hoàn toàn hoà quyện, không còn vết dầu ăn. Cho nước cam vào trộn đều.
4. Rây bột mì và bột ngô vào âu, thêm vỏ cam nếu có, trộn thật đều tới khi hỗn hợp mịn mượt, không có vón cục.
5. Đánh lòng trắng với muối, cream of tartar (nước chanh hoặc dấm) và đường tới khi bông cứng. Xem hướng dẫn cách đánh cụ thể trong video.
6. Lấy 1/3 lòng trắng cho vào âu đựng lòng đỏ, trộn đều, thoải mái để làm hỗn hợp lòng đỏ nhẹ bớt. Thêm một phần lòng trắng, trộn nhẹ nhàng với phới dẹt. Làm cho tới khi hết lòng trắng. Trộn đúng kĩ thuật theo kiểu fold, không quấy đảo mạnh tay dễ làm lòng trắng bị xẹp, vỡ bọt khí, bánh sẽ nở kém. Xem thêm cách trộn và các lưu ý khi trộn trong video.
7. Đổ bột từ độ cao khoảng 10 – 15 cm cách mặt khuôn để bột chảy từ từ vào khuôn, giúp làm vỡ các bọt khí lớn. Sau khi đổ xong, lắc nhẹ khuôn cho bột dàn đều, có thể đập khuôn vài cái xuống bàn.
8. Nướng bánh ở nhiệt 160 độ C trong 40 phút. Nhiệt độ và thời gian này có thể thay đổi tuỳ vào lò (xem giải thích ở đầu bài). Bánh sẽ nở khá cao trong lò, thậm chí có thể nứt mặt và xẹp một chút ở thời gian cuối. Lấy bánh ra khỏi lò khi mặt bánh nâu vàng, ấn nhẹ lên bánh thấy vết lõm lập tức đàn hồi.
9. Lấy bánh ra khỏi lò. Lót khăn lên mặt bàn. Thả cho khuôn bánh rơi từ độ cao khoảng 30 cm xuống bàn. Làm 2 – 3 lần. Bánh sẽ xẹp một chút nhưng việc này sẽ giúp cho hơi ẩm trong bánh thoát nhanh hơn và không tiếp tục xẹp khi úp ngược để nguội. Nếu không làm khâu này, hơi nóng trong bánh có thể thoát chậm làm cho bánh bị xẹp nhiều. Mẹo này mình học được từ các bạn trong Group “Món ngon nhà làm” (tại Facebook), ngoài Chiffon còn có thể áp dụng khi làm các loại bánh dễ xẹp như bông lan cơ bản (bất bại), ga-tô Hồng Kông…
10. Úp ngược bánh và để nguội hẳn trong 1 – 2 giờ. Nên úp bánh lên rack kê cao để hơi nước có thể thoát ra ngoài dễ dàng.
11. Khi bánh đã nguội hẳn, dùng dao lách quanh thành trong của bánh và rút bánh ra ngoài. Bánh rất nhẹ nên cần làm nhẹ tay, khi cắt bánh dùng động tác đưa dao qua lại như cưa gỗ thay vì ấn thẳng xuống. Bọc bánh bằng ni-lon bọc thực phẩm, bảo quản ở nhiệt độ phòng nếu trời mát (dưới 20 độ C) hoặc ngăn mát tủ lạnh, dùng trong 3 ngày. Bánh rất ngon và có thể để tới 3 ngày mà vẫn đủ ẩm, có thể ăn vã được mà không cần thêm kem.
……………….
Cách làm bánh bông lan cuộn
Bánh bông lan cuộn luôn mang đến sự yêu thích cho tất cả mọi người bởi hương vị thơm ngon, màu sắc bắt mắt, cùng sự hòa quyện ngọt ngào giữa phần bánh bông lan mềm xốp và phần nhân kem mịn màng bên trong. Cùng Luân Kha thực hiện 5 Cách làm bánh bông lan cuộn siêu nhanh, đơn giản, dễ thực hiện và không lo thất bại nha.
1. Bông lan cuộn chocolate
Tín đồ chocolate chắc hẳn sẽ không thể bỏ qua món bánh bông lan cuộn chocolate ngon tuyệt hảo này. Bánh được cuộn với bộ cacao thơm phức cùng nhân kem lạnh béo ngậy, kèm theo đó là có thêm một lớp phủ chocolate bên trên. Nhiêu đây thôi cũng đã đủ hạ gục tất cả những ai yêu thích món bánh ngọt rồi đó.
Nguyên liệu làm Bông lan cuộn chocolate:
· 4 quả Trứng gà
· 30g Bột mì
· 3g Muối
· 30g Bột cacao
· 150g Đường trắng
· 55g Bơ lạt
· 350g Heavy cream
· 3ml Vani
· 10ml Sữa tươi
· 110g Chocolate đen
· Khuôn bánh 40x30cm
Cách làm Bông lan cuộn chocolate:
– Bước 1: Bật lò ở 220 độ C. Cho trứng và đường vào âu, dùng máy đánh trứng đánh bông hỗn hợp ở tốc độ vừa trong 2 phút. Sau đó tăng tốc độ cao, đánh trong 3 phút. Thêm phần bơ nhạt đã đun chảy vào, khuấy đều.
Bước 2: Trong một âu trộn lớn, cho bột mì, bột cacao và muối vào khuấy đều bằng phới lồng. Sau đó cho hỗn hợp bột vào hỗn hợp trứng vừa đánh. Dùng máy đánh trứng trộn đều ở tốc độ nhỏ.
 Bước 3: Đổ hỗn hợp bột vào khuôn đã chống dính. Cho vào lò nướng 5 đến 6 phút hoặc đến khi bánh chín thì lấy bánh ra khỏi lò, đặt trên giấy nến. Lúc này cuộn bánh thật nhanh để định hình, chờ khoảng 5 đến 10 giây thì mở bánh ra.
Bước 4: Phần nhân kem: cho heavy cream, đường và vani lỏng vào trong âu, dùng máy đánh trứng đánh ở tốc độ vừa khoảng 5 phút. Khi bánh nguội phết kem lên và cuộn lại lần nữa là được.
Phần chocolate phủ: Cho heavy cream, chocolate chip vào lò vi sóng quay trong vòng 30 giây, lấy ra khuấy đều để đảm bảo hỗn hợp đã tan chảy. Cho thêm sữa tươi vào để hỗn hợp trở nên lỏng hơn. Cuối cùng, đổ phần chocolate phủ đều lên bánh và cho vào tủ lạnh ít nhất 20 phút để chocolate đông lại.
2. Bông lan cuộn kem trái cây
Nếu bạn đã ngán với những loại bánh bông lan cuộn khác thì hãy thử làm ngay bông lan cuộn kem trái cây. Bánh mềm xốp và phần kem có kết hợp trái cây chua ngọt sẽ làm giảm tối đa độ ngán của bánh, đồng thời kích thích vị giác bạn ăn không ngừng đó.
Nguyên liệu làm Bông lan cuộn kem trái cây:
· 4 quả Trứng gà
· 80g Đường trắng
· 40ml Sữa tươi không đường
· 40ml Dầu ăn
· 30g Bột mì
· 30g Bột bắp
· 1/4 muỗng Cream of tartar
· 1/2 muỗng Tinh chất vani
Cách làm Bông lan cuộn kem trái cây:
– Bước 1: Tách riêng lòng đỏ và lòng trắng trứng. Cho khoảng 20g đường vào phần lòng đỏ cùng với vani nước và đánh đều tới khi lòng đỏ chuyển sang màu vàng nhạt. Thêm sữa và dầu ăn vào khuấy đều. Sau đó, rây mịn phần bột mì và bột bắp vào tô trứng, trộn đều tới khi bột hoà quyện, mịn và không còn lợn cợn.
 Bước 2: Đánh bông lòng trắng trứng với 1 ít muối, cream of tartar và đường còn lại tới khi bông cứng. Khi nhấc que đánh trứng lên tạo thành chóp là được. Lấy 1 ít lòng trắng trứng đánh bông trộn đều cùng với hỗn hợp bột và lòng đỏ lúc nãy cho đều. Sau đó, chia phần lòng trắng còn lại thành 2 đến 3 phần, lần lượt trộn đều theo kiểu fold tới khi được hỗn hợp mịn, mượt. Cho bột vào khuôn chữ nhật có lót giấy nến rồi đem nướng ở nhiệt độ 170 độ C trong 25 đến 30 phút.
 Bước 3: Sau khi nướng lấy bánh ra khỏi khuôn và để nguội hoàn toàn. Sau đó, đánh bông kem tươi với đường tới khi bông cứng. Cắt bỏ phần rìa bánh rồi trét kem lên bánh, xếp hoa quả lên rồi từ từ cuộn lại. Tiếp theo, bọc ni lông cho cả cuộn bánh rồi để vào ngăn mát tủ lạnh tối thiểu 2 giờ trước khi ăn.
Bánh bông lan cuộn kem trái cây tươi ngon nhất là khi thưởng thức lạnh. Khi ăn các bạn chỉ cần cắt thành từng khoanh nhỏ.
3. Bông lan cuộn cam xốp mềm
Một công thức làm bánh bông lan cuộn mới và lạ miệng dành cho những ai yêu thích món bánh ngọt. Bánh bông lan cuộn cam có phần cốt bánh bông xốp, thoang thoảng mùi thơm của cam cùng chút the ngọt của phần nhân mứt. Bánh này ăn ngon mà không ngán, dùng để nhâm nhi với trà thì không gì sánh bằng nha.
Nguyên liệu làm Bông lan cuộn cam xốp mềm:
· 1 trái Cam
· 75g Bột mì
· 4 quả Trứng gà
· 45g Dầu ăn
· 70g Đường trắng
· 30g Mứt cam
Cách làm Bông lan cuộn cam xốp mềm:
– Bước 1: Cam rửa sạch, giữ nguyên vỏ, xắt thành lát mỏng, cho vào nồi nấu cùng nước và đường trắng, nấu đến khi phần cùi trắng của cam chuyển màu trong suốt thì vớt ra.
Bước 2: Lòng đỏ và lòng trắng trứng gà tách riêng. Cho phần đường cam ở bước 1 vào trộn đều cùng với lòng đỏ trứng. Tiếp đến cho dầu ăn vào, trộn đều. Rây bột mì vào, khuấy đến khi hỗn hợp mịn mượt. Trong một tô khác, cho lòng trắng trứng và đường trắng (chia làm 3 đợt) vào, đánh cho đến khi lòng trắng trứng bông cứng.
 Bước 3: Dùng phới dẹt cho hỗn hợp lòng trắng trứng vào hỗn hợp, trộn cùng với lòng đỏ bằng. Đặt giấy nến vào khuôn nướng bánh, xếp cam lên trên mặt giấy nến và đổ bột vào.
 Bước 4: Cho khuôn bột vào lò nướng ở 165 độ C trong khoảng 25 phút. Sau khi nướng xong lấy ra khỏi lò, lật ngược bánh lại, đặt trên một tấm giấy nến mới, nhanh chóng lấy tờ giấy nến dùng khi nướng bánh ra. Lúc này cuộn bánh thật nhanh để định hình, chờ khoảng 5 đến 10 giây thì mở bánh ra, đợi bánh nguội hẳn rồi phết mứt cam và cuộn lại lần nữa là được.
4. Bánh bông lan cuộn trà xanh bơ đậu phộng
Bánh bông lan cuộn trà xanh bơ đậu phộng ngọt mềm, thơm lừng mùi trà xanh cùng phần nhân kem đậu phộng béo ngậy bên trong sẽ là món bánh thích hợp cho những buổi trà chiều tán gẫu cùng bạn bè hoặc gia đình. Nhâm nhi tách trà nóng, thưởng thức miếng bánh bông lan cuộn trà xanh, nói chuyện phiếm cùng nhau không còn gì tuyệt vời hơn thế.
Nguyên liệu làm Bông lan cuộn trà xanh bơ đậu phộng:
· 65g Bột mì
· 65ml Sữa tươi
· 95g Đường trắng
· 5 quả Trứng gà
· 5g Bột trà xanh
· 50g Bơ
· 250g Kem whipping
Cách làm Bông lan cuộn trà xanh bơ đậu phộng:
– Bước 1: Rây bột mì hai lần để chắc rằng bột thật mịn và không bị vón cục. Đun cách thủy cho bơ chảy hoặc dùng lò vi sóng, để nguội rồi đem trộn cùng bột mì cho đến khi hỗn hợp mịn mượt.
– Bước 2: Tách riêng 4 lòng trắng trứng ra âu rồi khuấy đều. Sau đó, trộn hỗn hợp bước 1 vào. Thêm sữa đã đun ấm vào khuấy rồi cho tiếp bột trà xanh vào trộn đều. Bật lò ở 170 độ C để lò nóng trước khi nướng. 
 Bước 3: Trong một âu khác, cho 4 lòng trắng trứng và đường cát (chia làm 3 đợt) vào đánh cho đến khi lòng trắng trứng bông cứng. Sau đó dùng phới dẹt cho hỗn hợp lòng trắng trứng vào trộn cùng với lòng đỏ.
– Bước 4: Đặt giấy nến vào khuôn nướng bánh sau đó đổ bột vào. Cho khuôn bột vào lò nướng trong khoảng 20 đến 25 phút. Trong lúc chờ bánh chín thì bạn cho kem whipping cùng đường vào âu đánh bông cứng.
Sau khi nướng xong thì lấy bánh ra khỏi lò và lật ngược lại, đặt trên một tấm giấy nến mới rồi nhanh chóng lấy tờ giấy nến dùng khi nướng bánh ra. Lúc này cuộn bánh thật nhanh để bánh được định hình, chờ khoảng 5 đến 10 giây thì mở bánh ra, đợi bánh nguội hẳn thì phết kem và cuộn lại lần nữa là được.
5. Bông lan cuộn màu hồng
Team cuồng màu hồng chắc hẳn sẽ rất thích món bánh bông lan cuộn màu hồng này. Chiếc bánh xinh xắn với hương vị xốp mịn và phần kem ngọt ngào rất phù hợp cho những bữa tiệc gia đình hoặc bạn bè. Cách làm nhanh chóng, dễ dàng bạn sẽ có ngay chiếc bánh thơm ngon, đẹp mắt.
Nguyên liệu làm Bông lan cuộn màu hồng:
· 3 quả Trứng gà
· 20g Bột mì
· 20g Bột bắp
· 10g Bơ lạt
· 30ml Dầu ăn
· 20ml Sữa tươi
· 1 muỗng Bột cacao
· 50g Đường trắng
· Đường bột
· 100g Kem whipping
· 1/2 muỗng Nước cốt chanh
· 1 muỗng cà phê phẩm màu hồng
Cách làm Bông lan cuộn màu hồng:
– Bước 1: Trộn đều đường cát, 3 lòng đỏ trứng gà vào âu lớn đến khi hỗn hợp chuyển thành màu vàng nhạt, đường tan hoàn toàn là được. Thêm phẩm màu hồng vào. Dùng rây để rây bột mì, bột bắp và bột nở vào âu trộn trứng.
– Bước 2: Dùng máy đánh trứng đánh bông lòng trắng. Khi hỗn hợp bắt đầu có chóp mềm thì thêm đường còn lại vào đánh đến khi hỗn hợp bông cứng. Dùng phới dẹt cho hỗn hợp lòng trắng trứng vào trộn cùng với hỗn hợp bột và lòng đỏ bằng kĩ thuật fold.
 Bước 3:Cho bột ra khay và nướng ở 170 độ C trong vòng 15 đến 20 phút. Bánh chín lấy ra khỏi lò, đặt trên giấy nến. Lúc này cuộn bánh thật nhanh để định hình, chờ khoảng 5 đến 10 giây thì mở bánh ra. Đợi bánh nguội hẳn phết kem lên và cuộn lại lần nữa.
Bước 4: Làm nước sốt đường: nước cốt chanh trộn với đường bột sau đó phủ lên mặt bánh. Rắc thêm các hạt cốm màu để trang trí. Vậy là đã xong rồi đó.
……………………….
PHỤ GIA SP
hông tin chi tiết
Tên sản phẩm: Chất ổn định bánh SP
Tên gọi khác: Chất ổn định, chất giữ ẩm, chất làm mềm
Trạng thái: Dạng paste màu trắng hoặc vàng
Công dụng / Ứng dụng:
- Chất ổn định bánh SP là sự kết hợp hoàn hảo giữa các chất ổn định và chất nhũ hóa, cung cấp chức năng bắt giữ khí trong quá trình đánh trộn bột, duy trì sự ổn định và phân bố đồng đều bọt khí, làm tăng thể tích bột trộn và thể tích bánh, tạo kết cấu mềm mịn và đồng nhất cho sả phẩm. Chất ổn định bánh SP còn giúp duy trì độ ẩm, sự mềm mại và độ tươi của bánh lâu hơn.
- Chất ổn định bánh SP dùng cho tất cả các loại bánh bông lan như: bông lan ổ, bông lan chén, bông lan cuốn, bông lan bơ, và các loại bánh khách như muffin, sô cô la, bánh tráng bò bía …
- Sử dụng chất ổn định bánh SP giúp tiết kiệm nguyên liệu trứng, giảm thời gian trộn bột. Hỗn hợp bột trộn có độ bền và ổn định cao, không bị xẹp sau khi đánh trộn, dễ thao tác.  Bánh lớn và xốp nhẹ, kết cấu mịn, ruột bánh mềm và ẩm, màu bánh đẹp, mùi vị thơm ngon.
Hướng dẫn sử dụng
- Đánh trộn nhẹ nhàng chất ổn định bánh SP với trứng, đường, và nước để đạt hiệu quả tối đa. Sau đó, cho bột mì, bột nổi và các nguyên liệu khác vào, đánh trộn tốc độ cao. Sau cùng, cho bơ nóng chảy hay dầu thực vật, trộn đều.
- Tỷ lệ sử dụng: Sử dụng 4 - 8% trên trọng lượng bột tùy theo mỗi loại bánh.
Bảo quản:
Bảo quản nơi khô ráo và thoáng mát, tránh ánh nắng trực tiếp
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