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前言

午后的阳光，温暖地洒在身上。
斜坐在椅子上，一阵懒散扑面而来。
在这个慵懒的午后，泡上一杯清茶，品尝一份甜点，就是种莫大的享受。
那种美妙的滋味，从口中甜到心里。
果真如同人们常说的那样，多吃甜食，心情也会跟着甜蜜起来呢！
每每逛西饼屋，总是对那琳琅满目的各式点心留恋不已，甜蜜的酥糖，酥脆的千层酥，香浓的巧克力
饼，还有那可爱的甜甜圈⋯⋯各种甜点，甜蜜地靠在一起，让人垂涎不已。
每次都想打包，把它们全部带回家现在，这份心愿有了更简单的实现方法。
在想念那甜蜜滋味的时候，自己亲手做出各式点心，是不是更有感觉呢？
为至爱奉上自己亲手做的点心，会不会更令人感动呢？
那就走进这本书吧。
在书中，我们介绍了各式塔派、蛋糕、饼干、糖果、甜甜圈和面包的做法，一步步详细阐述它们的制
作步骤。
在这里，你会惊喜地发现，其实，它们的制作是那么简单明了。
为自己亲手制作一份甜点吧，让这份甜蜜抚平内心的躁动和寂寞；为亲爱的他（她）做一份甜点吧，
把那浓浓的爱意融入其中，让两颗相爱的心更加相融⋯⋯
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内容概要

　　《大厨必读系列：西点制作大全》专业、系统地介绍了多款西点的制作方法，全书按照蛋糕、泡
芙塔派、饼干、糖果、酥点、慕斯、吐司等进行分类，原料、做法详细，过程图一目了然，图文并茂
，直观性强，可作为西点从业人员、西点培训机构的专业用书。
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章节摘录

版权页：   插图：    搞清材料做对点心 一 油脂类 起酥油 起酥油英文为Shortening，我们通常说的起酥
油是指固体脂肪，无味、色淡，通过特殊处理之后，可用于烘焙。
起酥油的脂肪含量一般接近100％。
在制作饼干、糕点、蛋塔或酥皮时，它可以让产品呈现酥软松脆的口感。
起酥油有固体的片装，也有液态的，液态起酥油很难买到，故家庭用常用固体的。
 黄油 黄油，英文名为Butter。
它是从牛奶中提炼出来的油脂。
新鲜黄油含有约80％的脂肪、15％的水和5％的牛奶固体。
常用黄油有含盐的和不含盐的两种。
无盐黄油较易腐败，但味道更鲜明，更甘甜，因此烘焙效果较好。
如果使用含盐黄油，则配方中盐的分量需相应减少，在烘焙配方中提到的黄油多指无盐奶油。
在制作高级西点时一定要用黄油，纯正黄油的色泽近似白色，若是黄色应是色素加工而成的。
质量好的黄油应该是细滑的，黄油的特性是在冷藏的状态下是比较坚硬的固体、易碎，而在28℃左右
会变得非常软，这个时候，可以通过搅打使其裹入空气，体积变得膨大，俗称“打发”。
在34℃以上，黄油会成为液态。
需要注意的是，黄油只有在软化状态才能打发，液态是不能打发的。
配方里提到的奶油基本上指的都是黄油，裱花蛋糕中的奶油指的是鲜奶油。
 人造奶油 人造奶油，英文名为Margarine，它的中文名称很多，比如人工奶油、人造黄油，以及音译
的玛琪琳、麦琪林等，它是将植物油部分氢化以后，加入人工香料模仿黄油的味道制成的黄油代替品
，在一般场合下都可以代替黄油使用。
因为是人造的，所以，它拥有很灵活的熔点。
不同的植物黄油，熔点差别很大。
人造奶油根据品种分很多等级，有的即使冷藏也保持软化状态，这类植物奶油是不能用来做干层酥皮
的，否则，必将漏油，用来涂抹面包较好：有的即使在28℃的时候仍非常硬，这类植物黄油适合用来
做裹入用油，用它来制作干层酥皮，会比黄油要容易操作的多。
高质量的人造奶油能承受大量气体，从而做出较大体积的蛋糕，但没有黄油般的香味。
 高筋面粉 简称高粉，日文称做强力粉，主要原料是小麦，高粉中蛋白质含量在12.5％以上，其特性是
筋度大，黏性及吸油性强，制作出的产品较有弹性，口感较劲道，通常用来制作面包、比萨等。
 低筋面粉 简称低粉，日文称为薄力粉，主要原料是小麦。
低粉蛋白质含量在7％～9％，低粉的蛋白质含量少，筋度低，黏度也较低，想做出蓬松松软的烘焙产
品，用低筋粉就对了。
因此大部分蛋糕类都是用低粉做出来的。
除了做烘焙面点外，低粉还可以拿来炒面糊，加上奶油一起炒成的面糊，可以用来做浓汤、白酱。
另外，低粉因为具有吸油性，撒一点在粘满油的锅子或盘子中，待面粉把油吸收，再洗会轻松得多。
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编辑推荐

《西点制作大全》热销西点做法大公开，分步详解指导零失败，超值附赠光盘。
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