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前言

甜品，一般指在饭后吃的一种带甜味的小食。
有人说，喜欢吃甜食的人脾气都不坏，因为他们的坏情绪可以随时被冰激凌、巧克力、布丁、奶茶的
香甜味道所融化。
同时，也有科学研究证实，甜食是放松心情、赶走抑郁的灵丹妙药，吃些甜食可以让人快乐。
在我看来，开心的时候吃些甜品，似乎更能增添幸福感。
懒洋洋的午后，约上三五知己小聚，品着自己亲手制作的好看又好吃的甜品，说说现在，聊聊过去，
谈谈未来，人生的惬意也不过如此吧！
抑或是休息日，和自己所爱的人，宅在家里齐心合力做甜品，然后背靠背坐在地毯上边吃边聊，这何
尝不是一种浪漫的享受！
本书既有南方的双皮奶、北方的豌豆黄，也有西式的提拉米苏，是一本口味丰富、样式多变的甜品食
谱“工具书”。
教你从零开始学习，让你从菜鸟变成可以随时大显身手的料理能手！
全书共分三部分。
第一部分介绍了29种饮料类甜品的制作方法，第二部分介绍了29种小吃类甜品的制作方法，第三部分
介绍了25种糕点类甜品的制作方法。
本书图文并茂，每道甜品不但配有成品照片，还以“新手课堂”、“聪明点子”、“材料巧替换”、
“好吃小秘籍”等形式提炼出制作要点，有些还配有步骤演示图，让你轻松上手。
愿本书能与你分享各种美味甜品的快乐滋味！
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内容概要

本书是专为零起点的美食爱好者制作甜品设计的新手指南，在简单介绍制作甜品必备的常用食材和工
具基础知识后，分饮料、小吃、糕点三部分详细介绍83例甜品的制作过程。
让您一书在手，在家轻松享受甜品DIY的幸福滋味，做个时常甜蜜达人。
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作者简介

高杰，男，汉族，西式烹调技师，中西餐皆有所长。
擅长法式西餐和粤菜，善于利用食物自身的营养和美味烹调菜肴。
现任郑州大浪淘沙时尚酒店行政总厨。
曾先后在多家高星级饭店担任厨师长。
 发表文章20佘篇，多次担任中央电视台《天天饮食》、河南电视台《香香美食》等专业美食节目嘉宾
。
《中国食品报》曾做专题报道。
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章节摘录

插图：麦芽糖是从小麦和糯米中提炼出来的，甜度约为蔗糖甜度的30％，但其可口性较好，由于其结
晶性低，有防止淀粉凝聚的作用。
一般用于制作糖果等甜品。
转化糖浆是制作月饼不可缺少的用料之一，也可以代替砂糖来制作萨其马、蛋糕等甜品。
可长时间保存而不结晶。
市售的转化糖浆品种不一，性状差异也很大，包括现在各大月饼厂商，很多都是厂里的师傅自己熬制
转化糖浆。
如果买不到市售的转化糖浆，可以自己动手熬制，具体方法为：不锈钢锅置火上，放入细砂糖200克，
倒入90毫升清水，小火煮至砂糖溶化且锅中的糖液沸腾，淋入25毫升新鲜柠檬汁，继续煮20～30分钟
，糖浆的颜色变深，关火，放置1天以后使用。
如果想一次多做一些，可以成倍增加材料的用量。
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编辑推荐

《悦然美食:零起点学做美味甜品》：简单，好吃，零失败。
原料易得，配料精准，图文详细，新手一学就会。
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