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内容概要

　　女孩子心中永远经典的甜点烘焙！
甜蜜，你也可以拥有！

　　翻开本书，走入大伟的烘焙世界。
如何打发蛋黄，和面、发酵、制作，详细的制作步骤，高清的美食图片，亲手做出一盘甜点的充实与
成就感，品尝着脸上洋溢的喜悦，这将是一次最棒的烘焙体验！
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作者简介

李健伟，高级西餐烹调师，高级营养保健师，“金勺奖”大厨。
他师从著名西餐烹饪大师，先后就职于国贸饭店、嘉里中心饭店、东方君悦大酒店等多家涉外星级酒
店，后担任中国著名美食杂志《贝太厨房》特约编辑、食品造型师及贝太厨艺生活沙龙客座讲师。
曾多次以主厨和特聘嘉宾的身份参与热播大众美食栏目《食全食美》、《快乐生活一点通》的录制，
深受观众的喜爱；并与北京电视台、上海SVP影视制作中心联手主办了多期美食讲座和评选活动。
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书籍目录

烘焙梦想之旅
纷至沓来 烘焙料理，器材用料
一学就会 烘焙料理，两大难点
Part1 新手自制美味蛋糕
　多味小蛋糕
　黑森林蛋糕
　草莓奶酪蛋糕
　桃子天使蛋糕
　蓝莓蛋糕卷
　水果抹茶蛋糕
　柠檬奶油蛋糕
　抹茶红豆蛋糕
　香草戚风蛋糕
　杏肉奶酪蛋糕
　草莓大理石蛋糕
　香草布丁蛋糕
　⋯⋯
Part2 面包零失败体验
Part3 在家做最健康的手工饼干
Part4 健康低脂的幸福甜品
附录：烘焙甜品，你不可不知的
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章节摘录

版权页：   插图：    黄油 黄油是从牛奶中提炼出的固态油脂，它是制作烘焙成品的主要材料之一。
市面上一般有无盐黄油及含盐黄油两种，含盐黄油通常其中含有1％～2％的盐分，但更多情况下制作
西点都会使用无盐黄油。
黄油在烘焙甜点时，能够使甜点口感柔软，增强甜点的风味。
黄油需要冷藏或冷冻保存。
食用黄油的历史非常悠久，19世纪就已经流传进入西方寻常百姓家，并取代部分传统的动物油、植物
油来烹调菜肴。
 色拉油 色拉油是由大豆提炼而成的透明、无味的液态植物油。
它在烘焙之中用处较受约束，一般只用于戚风蛋糕、海绵蛋糕的制作，不适合添加到其他的烘焙食物
之中。
不能用花生油等其他液态油脂代替色拉油，因为花生油等其他液态油脂本身味道比较浓重，加入烘焙
食物之中会严重影响烘焙食物的味道，所以不太适合加入其中。
 奶油奶酪 奶油奶酪是一种未经熟成的新鲜乳酪，其脂肪含量可超过50％，质地细腻、口感柔和。
奶油奶酪是奶酪的一种，但不是奶油的一种。
奶油奶酪中含有很多水分，具有浓郁醇香的奶酪风味，还夹杂着一种特殊的酸味，必须置于冰箱冷藏
室内冷藏保存。
 麦淇淋 麦淇淋就是人造植物油，是Margarin的音译，在很多时候可以代替黄油使用，有起酥增香的作
用。
一般多用于制作起酥类等多层的烘焙成品，比如蛋挞、丹麦牛角面包。
与黄油相比，麦淇淋有很好的延展性，可以变得很薄很薄。
理论上，麦淇淋是可以完全替代黄油的，但实际上由于麦淇淋味道不如天然黄油香醇，熔点略低，因
此一般只用来做起酥的裹入油。
 鲜奶油 鲜奶油分为动物性鲜奶油和植物性鲜奶油。
动物性鲜奶油搅打后，泡沫稳定，具有浓郁的乳香，口融性佳，适于制作冰激凌、慕斯等冷藏保存即
可食用的甜品；而植物性鲜奶油，更适合用来装饰挤花。
植脂奶油也是人造鲜奶，是将植物油氢化之后加入能产生奶香味的香精来代替鲜奶。
买到的植脂鲜奶呈液态，冷冻成块后可以切成所需要的大小并分块包好，冷冻保存。
 酥油 酥油是似黄油的一种乳制品，是从牛、羊奶中提炼出的脂肪，滋润肠胃，和脾温中，营养价值
颇高。
酥油是制作曲奇饼干时常用的油脂，它的风味与黄油类似，但价格比黄油要便宜。
用它来代替黄油，或是以1：1的比例加入曲奇饼干面团之中，可以大大增加饼干的酥松效果，口感会
提升。
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