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内容概要

李学红编写的《现代中西式糕点制作技术(第2版)》翔实地介绍了糕点制作所需的原材料、面团调制的
原理和方法以及用具设备，并精选了百余种精美的中西式糕点的配方与加工方法，不仅使您学习到糕
点制作的基本理论知识，还能帮助您掌握一些深受欢迎的以及新颖流行的美味糕点的制作技术。
所以，对于有志从事糕点行业或有兴趣学习糕点制作技艺的朋友们，本书无疑能够为您提供糕点基本
理论和技术上的参考和帮助。
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章节摘录

版权页：   插图：   水油酥面团的调制关键要把握以下几点：①必须正确掌握水、油、面的配料比例。
一般做炸制品时，要求面粉500g、油100g、水200g；做焙烤制品时，面粉500g、油脂100g、水150g。
但配料比例还应该根据不同品种灵活调整。
用油量多，会影响干油酥之间的分层，并使酥皮容易散碎和漏馅；用油量少，则韧性大，酥性不足，
制成的坯皮僵硬，坚实，不酥松。
检查油水面中油分是否足够的方法为用手插人面团中后立即抽出，如果手指上有油光，且未粘上面，
说明面团已经达到要求。
②要求水油混匀后加入面粉，以防止面筋过度及不均生成。
③面团要充分揉搓直至表面光滑、有韧性。
④用水温度要在20～30℃，夏天水温低一些，冬天水温高一些。
 （3）起酥起酥就是将水油面团与干油酥面团是结合调成层酥面团，即以油水面作皮、干油酥作心，
水油面包裹干油酥，经过擀、卷，形成层层相隔的酥皮面的过程。
起酥是整个层酥品种制作过程中最基本也最关键的一个环节。
 起酥的基本方法有两种，分为大包酥和小包酥。
 大包酥又称大酥，是用卷的方法制作的，制作时先将干油酥包入水油面内，然后封口、按扁，用擀面
杖将面团向四周擀薄，当擀成1cm厚的皮子时折起叠成三层，再擀成0.7cm左右的厚度，由外向内卷起
成筒状，即可按照成品要求，切或揪成面剂，大包酥一次可做几十个剂坯。
因此大包酥适合于大批量生产一般的油酥制品，但缺点是酥层不易起得均匀，质量稍差。
 小包酥又称小酥，既可用卷的方法，也可用叠的方法制作，卷的制作与大包酥制作方法基本相同，只
是量少些。
叠的方法是每次叠成三层，然后再擀薄，一般反复三次，擀至0.7cm厚度时，即可用刀切成按规格需要
的坯皮。
小包酥酥层均匀，层次多，皮面光滑，不易破裂，缺点是较费工时，速度慢，效率低。
小包酥适宜制作特色品种面点。
 制作水油面皮层酥面时，水油面与干油酥的比例直接关系到成品的特色和质量。
水油面过多，则皮硬、酥层不清，并影响成品的酥松；干油酥过多，不仅擀制困难，且易发生皮裂、
漏馅，成熟时易碎。
在实际操作中，水油面与干油酥的比例一般有7：3、6：4和5：5三种，具体运用时需要根据品种要求
和成熟方法确定。
 例如，制作菊花酥时每个花瓣都要拧转，如果干油酥较多，花瓣根部就易产生裂缝或拧断，所以选
择7：3的比例较为合适；制作白皮酥时，既要求层次均匀、吃口酥松，又要求表面光滑、完整洁白，
因而选用6：4的比例较为合适；制作千层酥时，因层次均外露在表面，所以选择5：5的比例比较适宜
。
 起酥中的操作要点是干油酥和水油酥的软硬度要一致；包酥时四周要厚薄均匀，擀制时双手用力要一
致；要尽量少用生粉，卷时要卷紧，否则酥层间不易黏结，成品易出现脱壳现象；起酥后切成的坯子
应用湿布盖好，防止坯子起壳而影响成形。
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