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前言

面点造型，在我国历史悠久，在面食中占有重要的地位。
面点造型在过去被人们称为“船点”。
而所制作的产品，色泽鲜艳，形态逼真，馅心味美，香糯可El。
面点配盘讲究色、形与面点巧妙的配合。
为了继承和发展面点造型、配盘技艺，下面谈谈其制作特点。
面点造型。
原料主要用澄粉、生粉、糯米粉等；馅心多选用畜、禽类及海鲜、豆类、果类原料制作。
在制作时首先应构思命题，从不同的档次确定要制作的主题。
如喜庆婚宴，要突出幸福、美满、愉悦的氛围；给老年人祝寿，应制作寿桃、松鹤等。
其次要讲究内容和造型的质量，口味以甜、咸为主，形态要生动、逼真、新颖。
面点配盘技艺。
主要用有色面团（金黄、虎皮黄、绿褐色等各种色调）进行创作组合。
如配成鲜花、龙、凤等，再经布局点缀，以达到赏心悦目的艺术效果，从而吸引食者逐点品尝，增进
食欲。
本书抛砖引玉，图文并茂，读者一看就会。
书中如有不足之处，请读者批评指正。
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内容概要

　　《面点造型与盘饰》以通俗易懂的文字和精美的菜肴图片，简明扼要地讲解了面点造型与盘饰的
精妙制法，每款菜式包括材料与制作，具有极强的实用价值和可操作性。
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章节摘录

精面粉150克猪瘦肉茸100克奶油30克姜末5克葱末20克精盐1克味精1克胡椒粉0.5克海鲜酱15克熟芹菜
粒30克花生油100克（约耗60克）1.锅内加清水烧沸，徐徐加入精面粉，搅至粘铁铲时起锅晾凉，揉成
烫面团。
2.炒锅内加入油少许，烧至五成热，放猪瘦肉茸炒散，加精盐、姜末、葱末、味精、胡椒粉、海鲜酱
炒香起锅，加入芹菜粒、奶油拌成猪肉馅料。
3.将烫面团搓成长条，揪成剂子，压扁，包入猪肉馅料，捏成金元宝形。
4.锅内加油烧六成热，放入金元宝炸至金黄色、熟透时捞出装入盘内即成。
插图：
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