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内容概要

　　超人气西点，在家也能轻轻松松完成！
从原料、工具开始，为你全程详解美味西点制作工艺，以四大类大量实例教你制作最经典、最好味的
家庭美食，让美味和闲趣真的“触手”可及。
还有决定成败的制作细节全揭秘，预热烤箱、掌控温度、保持口感酥软诀窍倾囊相授，轻松攻克制作
难点，“自造”令人垂涎的经典美味。
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章节摘录

版权页：   插图：    [调制蛋黄糊要点] ①蛋黄加入白糖后，一定要搅打至呈乳白色，这样蛋黄和白糖才
能混合均匀。
 ②色拉油用量要准确。
色拉油加得过少，蛋糕干瘪；加得过多，则不易均匀地融入蛋黄糊里，并且过量的油脂还会破坏蛋白
膏的泡沫，最终影响到蛋糕质量。
加入色拉油时需分次调入，这样更容易搅匀。
 ③当蛋黄液中加入面粉、泡打粉和精盐后，不能过分搅打，只需轻轻搅匀即可，否则会产生大量的面
筋而影响到蛋糕泡发。
 [蛋白打发要点] ①糖能帮助蛋白形成稳定和持久的泡沫，所以搅打蛋白时必须放糖。
要使蛋白膏泡发性好，且稳定持久，白糖的用量和加入的时机很关键。
 白糖可增加蛋白的黏度，但黏度太大，又会抑制蛋白的泡发性，使蛋白不易充分发泡。
白糖的用量越多，蛋白的泡发性越差。
只有加适量白糖才能使蛋白泡沫稳定持久。
 白糖加入的时机以蛋白搅打呈粗白泡沫时为最好。
如果白糖加得过早，蛋白不易泡发；如果加得过迟，蛋白泡沫的稳定性差，白糖也不易搅匀搅化，还
可能因过分搅打而使蛋白膏搅打过度。
 ②蛋白打发要先慢后快，这样蛋白才容易打发，蛋白膏的体积才更大。
 ③蛋白必须打发至干性发泡，即拉起打蛋器时蛋清尖端能竖立，不下垂才行，否则蛋糕不容易发或容
易回缩。
可以在打蛋白时加入少量塔塔粉、柠檬汁或白醋，这样蛋白会更容易打发并比较稳定。
 [材料混合要点] ①加色拉油和牛奶时，要加入一匙搅拌均匀后，再加入第二匙，不要一次全部加入，
否则容易搅拌不均匀。
 ②面粉筛入后要用橡皮刮刀轻轻搅拌，不要用力搅拌或搅拌过久。
 ③蛋黄糊和蛋白膏应在短时间内混合均匀，并且拌制边作要轻、要快。
如果拌得太久或太用力，打好的蛋白就会消泡，面糊会变稀，烤好的蛋糕会塌陷。
任何一种糊放置太久都会影响蛋糕的质量，如果蛋黄糊放置太久，容易造成油水分离；蛋白膏放置太
久，则易使气泡消失。
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编辑推荐

《美味西点,轻松做!》将所有西点的原料、工具都娓娓道来，助你做出完美无缺的西点来；每款西点
都配有详细的步骤讲解，就好像西点大师在手把手给你传授制作秘籍。
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