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内容概要

你是否还梦想着亲手从烤箱中拿出甜点的那一刻？
想做甜点就动起来吧，享受美好的烘焙时光！
本书为读者介绍了52款最容易上手，最美味的甜点。
草莓蛋糕、提拉米苏、泡芙、苹果派、果酱挞、巧克力布朗尼。
。
。
。
。
。
均收入其中。
不需要复杂奢侈的烘焙用具，只需要一个搅拌盆、搅拌刷、模具、擀面杖和一个烤箱这些简单的工具
就OK了。

超详细的步骤图、最实用的操作要领，让你避开“鸡蛋、奶油发泡过度”的问题，手把手交给你派的
折叠方法。
即使你是零经验、零技巧的新手，也能烘焙出零失败的美味甜点。
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熟练掌握巧克力调温！

模具巧克力
巧克力橘条
巧克力布朗尼
巧克力蛋糕
岩浆蛋糕
饼干
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裱花糖霜饼干
冰箱饼干
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小酥饼
杏仁饼
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草莓巴伐露斯
黑芝麻布丁
柚子果冻
冰凉柚子果冻
咖啡果冻
香橙慕斯
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章节摘录

版权页：   插图：    什么是巧克力调温？
 溶解巧克力至二次凝固前进行的温度调节。
通过调温，使巧克力中含有的可可奶油的结晶趋于稳定。
还可增添巧克力的丝滑质感和美味程度，是制作巧克力的重要手法。
 如果没有巧克力调温会怎样？
 会导致巧克力凝结度差、松散，或者即使凝结也会在表面产生白霜。
口感也会较差，比较苦涩。
虽然巧克力调温比较麻烦，但是为了制作出更加美味的巧克力，这个过程，必备可少。
 调温的诀窍 严禁水分！
注意水蒸气及水滴 巧克力中混入水分，则会导致调温失败或巧克力表面形成白霜。
隔水溶化时的水蒸气和冷却时的水分要绝对严防，道具和盆内的水分也要充分擦拭干净。
 隔水融化温度不宜过高 巧克力遇到高温，脂肪成分就会分离。
所以，隔水溶化时温度不能超过60℃。
而且，如果隔水溶化温度超过60℃，巧克力成分也会产生变化，导致无法凝固。
 缓和升温和降温的节奏 调温时，注意缓和升温和降温的节奏。
避免立即接触高温水或迅速降温的冰箱。
降温凝固时，如果温度急剧降低，则成形的巧克力会产生裂纹。
 调温时室内环境非常重要 如果室内温度极寒或极热，则无法进行调温。
应将室温调节至18～22℃。
并且，湿度低于55％的环境最适合。
稍有寒意的环境再好不过。
 多准备巧克力原料 如果巧克力量太少，会导致温度变化提前，难以完成调温。
至少需要300g，最好500g左右。
尽可能准备多的巧克力是调温成功的关键。
 注意操作环境及保管环境 避免在通风口或空调出风口处操作。
并且，巧克力的保管场所也尽量避免阳光及其他光线直射场所或湿气较高的场所。
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编辑推荐

《新手学烘焙:52道超简单零失败的幸福甜点全图解》编辑推荐：幸福的味道是什么？
是草莓蛋糕的绵密，是奶酪的香甜，是杏仁饼的酥脆，是提拉米苏的回味无穷。
幸福甜点是爱人之间情感的桥梁，是家庭聚会不可缺席的一份子！
超简单零失败的幸福甜点是甜蜜的爱情、是感人的亲情、是执著的友情、是你亲手制作出的幸福。
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