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内容概要

　　《饼干塔派》是“时尚点心DIY”丛书的一个分册，带你领略当今西式塔派制作的流行趋势，书
中的作品精巧新颖，令你大开眼界，除了教你一些简单美味的塔派制作方法之外，还介绍了不少新奇
可爱的饼干、比萨和汉堡包的制作方法，希望在烘焙技艺方面有长足发展的你绝对不能错过。
全书以精美清晰的图片和生动简明的操作步骤，让你活学活用，无师自通，在家中也能轻松自如
地DIY。
书中包含了大师们多年来在饼干塔派制作领域积累的实践经验和许多简单有效的小技巧，让你在学习
过程中少走一些弯路。
《饼干塔派》中的饼干塔派容易制作，而且不乏创意之作，不仅适合初学的人士，让你一开始就站在
一个较高的起点；而且还适合已入行的人士，带给你一些有创意的新点子，是你走向西点技师成功之
路的金钥匙。
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作者简介

　　林品莹(Tina)　　作为资深西点技师和国家级西点烘焙师，作者在烘焙行业积累了多年的教学培
训经验，历任美国惠儿通(WlLTON)蛋糕装饰学校老师及台湾多所烘焙装饰学校指导老师，现任广州
黎国雄蛋糕烘焙中心高级顾问。
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章节摘录

　　百桃馅饼　　馅饼面团：无盐奶油90克，糖粉60克，盐15克，全蛋30克，低筋面粉150克，杏仁
粉15克。
　　内馅：白桃4个，蛋黄2个，细糖100克，酸奶油200克，白酒200克，低筋面粉60克，杏仁片适量。
　　制作过程　　1.馅饼面团制作方法：将奶油拌匀后加入糖粉拌匀。
　　2.加入全蛋液。
　　3.将低筋面粉、杏仁粉、盐过筛后加入蛋糊中，拌成团用保鲜膜包好，　冷藏1个小时，放入8寸
活底塔模以180℃烤20分钟，烤至金黄色备用。
　　4.内馅制作：将蛋黄和细糖放进盆里，用打蛋机打至砂糖粒消失。
　　5.依序将酸奶油和白酒加入，加以混合。
　　6.加入过筛后的低筋面粉。
　　7.将白桃切片，摆放在烘烤过的饼皮当中。
　　8.将内馅酱的4／5淋上，以180℃烤10～15分钟后取出，淋上刚刚剩下的内馅酱，撒上杏仁片再
烤20～25分钟，用竹签插进中心部分确认是否烤熟。
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编辑推荐

　　广州黎国雄蛋糕烘焙中心创意指导，荟萃欧美最新西式饼干塔派技术与配方，中美烘焙技师同台
献艺，各领风骚。
介绍各种塔派、饼干、比萨的制作方法，材料、配方、操作步骤一应俱全，图例丰富、美轮美奂。
西点技师案头必备，活学活用便能举一反三；家庭制作首选读本，实用易学更可自得其乐！
　　一款款精巧细致的饼干塔派，可以从自己的纤纤巧手中变幻出来，你在享受制作乐趣的同时，还
能感受到生活的甜蜜与精彩！
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