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加倍烘焙
活动3

谁不喜欢新鲜出炉的曲奇呢？让我们来一个加倍烘焙，也就是一次做双倍分量的曲奇，
与好朋友分享。首先，将每种配料的量加倍。开始做之前，在下表的空白栏中填些加倍
的用量。这样，就有足够的曲奇可以分享。 
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燕麦

普通面粉

白砂糖

红糖

植物油

鸡蛋
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配料 用量 x 2（加倍）用量
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= 杯

1茶匙
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牛奶

香草油

小苏打粉

盐

巧克力豆或葡萄干
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现在，开始做！

1. �将烤箱预热至350°F。在一个烤盘上（如果有两个烤
盘，就用两个烤盘）刷一层薄薄的油。

2. �在一个大的搅拌碗中，将所有配料搅拌在一起。面团
要混合均匀。

3. �用茶匙从碗里的大面团中分出小面团。将茶匙里的一
个个小面团放到烤盘上，每个间距大约2英寸。小孩子
可以用手搓团，这样更容易一些。如果先让手粘上面
粉，搓团时就不会那么黏。

4. �烘烤10–12分钟，直到底部稍微转色。如果希望曲奇比
较耐嚼，一定不要烘烤过度，在曲奇仍然松软的时候就
从烤箱中取出。冷却之后就会变硬一些。现在，尽情享
受和分享你的曲奇吧！

经食谱作家伊芙琳·拉布 (Evelyn Raab) 许可后使用。

让我们比较一下！与在商店里买曲奇相比，自己在家里烤曲奇的成本是更高还是更低呢？查看附近杂
货店的单页或在网上查一查价格。看看在杂货店或烘焙店购买相同数量的燕麦曲奇要花多少钱。哪种方
式可以省钱？哪种房方式可以更好地款待客人？

把它进一步引申一下
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