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前言

　　常言道：“民以食为天。
”自古以来，中国人在“吃”这件事上，都是很讲究的。
所谓“食不厌精，脍不厌细”，中式点心也以精致小巧的外观和百吃不腻的美味口感，从古代流传到
今天。
　　随着社会的不断进步，人们的生活节奏也在加快。
许多人平常很难抽出时间打点心情，细细品味那一份份精致的小点，而取而代之以麦当劳或肯德基之
类的快餐作为一日三餐的首选。
许多中式点心的做法，也渐渐不为人们所知。
但是，在偶尔的闲暇里，我们总是会怀念起记忆中中式点心带给我们的美好时光。
那些甜蜜的小点，它们背后的甜蜜故事，它们带给我们的甜蜜感觉，总是让人难以忘怀。
　　在这本书里，你可以沿着书的轨迹找回记忆中久违的绵香，那美味的萝卜糕、绿豆糕、煎饼，等
等。
同时，这本书里还有一些各地有名的中式点心，如绿豆凸、蛋黄酥、奶皇包、灌汤包、宜兰葱饼等，
更有一些比较独特的酥脆小点，如甘露酥、竹炭Q心酥、日式牛奶苏、满天星饼等。
　　书中对各式中点都有详细的说明和介绍，只要你参考本书，用心制作，相信你一定可以制作出色
、香、味俱全的中式点心。
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内容概要

　　本书根据中点的不同分类，详细介绍了制作中点的常用工具、原料，还介绍了一些基本功以及制
作过程中各环节的制作技巧，内容丰富，图文并茂，制作精美，实用性强。
总体质量尚可，图文基本对应，文字叙述详细。
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章节摘录

版权页：   插图：    中点制作注意事项 一、事前准备事项 1.面粉使用前必须过筛，并在不同的季节保
持恒温 面粉过筛能够清除在面粉加工过程中混进的杂物，保证面粉的干净卫生。
同时，在过筛过程中，面粉内能充入部分气体，使面粉形成微小的颗粒，去除面粉中的硬块，进而在
调制面团时，更便于操作，使产品更加疏松。
 2.砂糖的颗粒应该碎过箩后使用 在调制面团时，颗粒较大的砂糖不易融化，因此砂糖颗粒应该粉碎后
使用。
 3.鲜蛋在使用前应该清洗和消毒 使用鸡蛋前要把鸡蛋清洗干净。
打蛋时，要注意防止蛋壳磕入蛋液内，以免产品有异昧和杂质。
 二、调制面团的注意事项 （1）筋性面团的加油量要根据面粉的质量来决定。
一般情况下，油脂的含量占面粉含量的15％～20％。
加油量的多少与面筋含量成正比。
面筋含量高，加油量也就高。
 （2）筋性面团的加水量一般占面粉重量的50％～55％，温度30～50℃。
如果温度过高，面粉会糊化，面团会变黏，不易于操作。
温度如果过低，又会压缩了面筋的伸张力，使面团变硬，不便于操作。
 （3）调制水油皮时，应该先把油和部分水搅拌均匀，然后再加入面粉。
混合均匀后，再用温水浸扎、糅合，这样才能形成细腻而富有弹性的面团。
由于面粉中的蛋白质不是单独存在的，而是和淀粉统一混合的，且淀粉的含量大约是面筋蛋白质含量
的7倍。
因此，如果一次性加入水，淀粉与面筋蛋白质统一稀释，面筋就不易粘结。
这样调制出的面团由于面筋没有充分形成而筋力较小。
相反，如果分次加水，面筋的蛋白质就有充分的机会吸水膨胀，从而粘结成有组织的面筋网，形成理
想的筋性面团。
 （4）调制后的水油皮，应当分成等量的小块，然后用湿布盖上，防止发干、变硬。
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编辑推荐

《中点制作大全（附光盘一张）》带你沿着书的轨迹找回记忆中久违的绵香，各种美味的甜点小吃都
在《中点制作大全（附光盘一张）》中寻找，同时，书中还有一些各地有名的中式点心，更有一些比
较独特的酥脆小点，花样百出的点心诱惑着读者，对其向往学习。
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