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内容概要

　　《中式面点》分为两大部分，第一部分：基础知识，第二部分：制作实例。
基础知识里还包括面点的分类和主要流派、面点的原料介绍两部分。
制作实例主要介绍了一些原料配比和制作过程。
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书籍目录

第一部分 基础知识   一 面点的分类和主要流派   二 面点的原料介绍 第二部分 制作实例   上汤云吞黄   
虾仁饺   菠萝包   蟹籽灌汤包   飘香奶黄包   雪棉豆沙   南瓜果   玉米虾果   手抓饼   枣泥三角酥   蝴蝶卷   
三丁麦合   香甜玉米球   螺旋葱花饼   牛肉煎饼   红黄萝卜果   水晶素虾饺   驴肉煎饺   飘香榴莲酥   开口
笑煎饺   干仁凉瓜果   青菜汤面   红梅含雪   迷你糯米糍   南瓜饼   荞面蒸饺   葱油饼   韭菜鸡蛋馅饼   炸
春卷   香茜饺   糊饼   小笼灌汤包   木桶饭   鲜虾蒸烧卖   冠顶饺   安虾咸饺   双仁青瓜烙   煎饺   香民麻团
  虾饺皇   蛋黄酥   鸡汁煎包   菠萝酥   鹅肝酥   奶皇饺   糯米烧卖   萝卜酥   腐皮卷   迷你三角粽   叉烧酥   
丝网紫薯卷   凤藕酥   海皇饺   一品水晶包   粉果   猪肉灌汤煎包   极晶鱼翅饺   刺猬酥   凉瓜脆枣  木瓜酥
  桐子叶果  满载而归   榴莲包   金银馒头  金牌核桃酥   京东肉饼
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章节摘录

插图：制作中式面点的原料非常广泛，几乎所有的主粮、杂粮以及大部分可食用的动、植物原料都可
纳入其中，随着现代经济、科技的发展，面点制作所用的原料还在不断地开发和扩充。
我们只有在熟悉各种原料知识的基础上，才能在实际操作中做到正确选择原料日-合理使用原料，才能
使各种中式面点的质量得到保证。
原料的选择作为一名优秀的面点师，面对丰富的原料，必须能恰当地选用原料，能否正确地选择和使
用原料，对面点制作影响很大。
每种原料本身有自己的性质、特点及用途，因此选料好坏直接影响面点成品的质量，这就要求我们必
须懂得选用原料的一般知识。
1.熟悉坯皮原料的性质及用途米粉和面粉是大多数面点制品所用的坯皮原料，制作时必须掌握米粉、
面粉的性质及用法，以做到选用合理、使用恰当。
米类和麦类磨制成粉状后，就韧性来说米类不如麦类强。
面粉调制后有较好的延伸性和可塑性，发酵后能使成品疏松、柔软有弹性，这是因为面粉中含的蛋白
质主要是麦胶蛋白和麦麸蛋白，它们构成了“面筋”的主要成分，所以包、饺、条、饼等大多用面粉
作为坯皮原料。
面粉和米粉弹性及韧性的大小与其加工精度也有密切的关系，加工越细韧性越强，但同时营养素的损
失也就越严重，从而降低了其营养价值。
因此，在保证面点质量的同时也要尽可能保留面点的营养价值。
2.掌握调辅料的性质及其使用方法辅助料和调味料的作用是为成品增加风味和口感、突出花色及提高
质量的，因此必须掌握它们的独特性质和使用方法。
首先调味料在面点制作中的主要作用是消除制品原料中的异味，并增加其色泽、香气和滋味，从而达
到美味适口的要求，如盐、糖、油、酱、醋、酒、味精、葱、姜及其它多种香料都可以起到相应的作
用。
调味料既可用于调馅，又可直接用于调制面团或其它坯料，如盐可以突出馅料的鲜味，又可增强面团
的筋力。
各种辅助料也可提高面点的品质，增加体积，改善制品的色、香、味，如化学膨松剂、油脂、酵母等
，能使面团制品形成酥松多孔、柔软体大的形态。
3.注意各种原料的质量特点和配制方法要保证成品的质量，不仅在选择原料时要严把质量关，还要掌
握原料的配比，否则将会影响成品的规格和质量。
在选用原料时，腐烂、发霉、变味以及虫蛀、鼠咬、带有病菌、含有毒素的原料都不能使用。
选用蔬菜时，要注意蔬菜的新鲜程度，叶子发蔫发黄的不能使用。
另外，调配原料时必须按照适当的比例进行，否则容易出现不酥、不起、不暄等现象。
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编辑推荐

《中式面点》是酒店流行菜。
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