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内容概要

　　喜欢吃甜点吗？
梦幻的巧克力，香浓的芝士蛋糕，妙趣的曲奇饼，清新的餐后甜品⋯⋯这些极具诱惑的美食物，你绝
对抵挡不住！
想随心所欲地做出这些令人谗涎的甜点，就先跟《时尚美味芝士蛋糕》学学吧！
日式乳酪蛋糕、樱桃乳酪蛋糕、酸奶红豆乳酪蛋糕、香蕉乳酪塔、焦糖巧克力乳酪慕斯、果冻夹心芒
果乳酪慕斯⋯⋯制法简单，款式多，选择多，随时大显身手也可以；趣味小故事，更加深您品尝与制
作乐趣！
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章节摘录

　　Part　1　乳酪基础知识　　乳酸诞生的小故事　　乳酪的诞生有一个非常有趣的民间故事。
很久以前，有一位阿拉伯商人要穿越沙漠，在漫长旅途中，他将牛奶装入羊胃袋做成的水袋里，捆绑
在骆驼背上。
这位商人喝牛奶的时候，发现牛奶已变成了水和白色凝乳了。
据说，这种凝乳就是乳酪的起源。
这个民间故事里，“高温”、“振荡”、羊胃袋中使乳汁凝聚的“凝乳酶”，是制作乳酪的三个要素
，因而使牛奶到乳酪成为可能。
　　乳酸的分类　　制作天然乳酪时，主要是先以乳酸菌和酶使牛奶凝结，经过切割、搅拌、去除乳
清与水分的过程后，填装于模型内，再压榨、加盐，等待其熟成。
天然乳酪按照个别熟成方式与硬度，主要可分为以下几种。
　　1.新鲜乳酪(Fresh Cheese)　　不经熟成，直接将牛奶凝固之后，去除部分水分而成的新鲜乳酪，
呈现出洁白的颜色与柔软湿润的质感，散发清新的奶香与淡淡的酸味，十分爽口。
　　乳酪蛋糕的主要原料C ream Cheese，意大利匹萨拉丝时不可缺的Mozzarella，常用于制作提拉米苏
的Mascarpone，低脂清爽的Ricotta，以及产自法国、以著名美食家命名的B rillat Savarin等，这些都是人
们极为熟悉的新鲜乳酪。
　　2.白霉乳酪(White Mould Cheese)　　以表面覆盖着一层白霉为主要特征。
当霉菌在表面繁殖发酵时，乳酪内部也会随之渐渐熟成：因为白霉的作用，这类乳酪的质地十分柔软
，尤其是己达到完全成熟状态的，更是浓稠滑腻、奶香浓郁、口感独特。
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编辑推荐

芝士发烧友们的饕餮盛宴，饼店师傅的蛋糕配方升级，芝士蛋糕在大师手中千变万化。
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