菱粉九層糕 
16  安士糖

14  安士菱粉

3.75 杯水
A. 菱粉装在大容器內, 加入1.75杯水, 令菱粉全部湿透。
B. 糖与2杯水煮沸至糖溶後倒進A裡，攪拌成粉漿。
C.用8 吋直徑园糕盘蒸，一層約蒸5-7分鐘。然後再加進另一層，每次都要将粉漿攪匀才加進去，一层一层地蒸。蒸好後等糕凉透才切塊。
附：可将粉漿分成二份，其中一份加入二湯匙即溶咖啡，蒸成深浅色相間的糕。
