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前言

作为闺中密友，互称“王小姐”、“李小姐”似乎在外人看来太过生分，但个人认为，这样的称呼，
似乎更符合我们这种“矫情”的女人。
生活中的“李小姐”总是会将她做的美食带给大家品尝，感受美食的同时，也分享了她的快乐。
现在，“李小姐”要出书了，在我看来，她应该是想把她对生活的理解分享给更多的人吧。
——好友 佳佳李小姐有写文章的爱好，她的文字更多的是奉献给那些香气四溢的食物。
美丽的文字和诱人的图片，让她离开电波之后，仍然有一群铁杆粉丝，我一直想给这个粉丝群起个名
字，叫“梦龙”吧，很好吃的一种冰激凌，也很有霸气，契合李小姐的气场。
终于，李小姐要为她的食物们出书了，我有幸管中窥豹，略看了几张图片、几段文字，甚为惊艳。
一个兼具当代女性特质和传统女性美德的女子，用心写出的一本传统与当代完美结合的书，是不是可
以用Perfect形容呢？
我简直是有点迫不及待了。
——好友 韦伊我是一个纯粹的美食品尝者，而李孟静是一位实践者。
品完美食之后，她常常会萌生出一些新的创意，并经过不断改进，给我们带来新的惊喜。
渐渐地，我们私人聚餐的地点大多改在了李孟静的家里，因为外面的美食已经不能满足我们的味蕾。
而李孟静的家，也因为这位热爱美丽物品的主人，成了一个极为温馨、舒适的地方。
去做客的朋友可以根据自己的喜好从各种干奇百怪的杯子中挑选一个来喝水，还可以从不同的餐布和
餐具摆放来感受主人的心情。
在美食的陪伴下，这种感觉，真的很妙。
——同事 郭鸿我是电视台的，少不得要找一些美食爱好者上镜头拍摄。
找李孟静来算是拣到一个宝贝。
只见这女子，从场地到原料甚至搭配菜肴的容器全部自己准备好。
开机后，一边将菜肴的制作过程娓娓道来，一边麻利地操作。
基本没有什么NG，菜肴和节目就都完成了，成品菜肴还可直接供大家饱餐一顿。
平日一向严肃的摄像哥哥，一见到李孟静，眼睛都弯得和新月一样。
在城市里去发现值得推荐的菜肴，是我们俩共同的功课。
久而久之，发现好店后少不得要帮对方向店家引见一下。
遇到菜肴可口、又对美食充满探究热情的店家，我便会隆重推出李孟静，她舌头一卷就能把原材料猜
出个六七分，从操作技巧，原料搭配甚至店家的独家配方，反正涉及食物的一切问题她都不会轻易放
过，真是了不起的美食家。
——学妹兼同行 邓灰
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内容概要

　　本书是一本介绍西点烘焙方法的书。
全书共分为四部分，即蛋糕、饼干、小西点和面包四部分，共收录西点60余款，每道西点都配以详细
的过程图和文字说明，非常适合刚开始学烘焙的新手选用。
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作者简介

　　李孟静，做了多年的电台美食节目DJ，目前已经在南京美食界小有名气，拥有众多”粉丝”。
天生就和美味结缘，从9岁开始就爱上了厨房。
因为工作需要，短短五年内，几乎吃遍了南京大大小小的各式餐厅。
不仅爱吃也爱做，由于工作的关系，结识了众多饭店大厨，并跟他们学到了各
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章节摘录

插图：烘焙西点的材料面粉做点心用的面粉大体可以分成低筋面粉、中筋面粉和高筋面粉三类。
低筋面粉：低筋面粉中的蛋白质含量较低，在85％左右，麸质较少，筋度弱。
一般用来做饼干和蛋糕等酥脆松软的食物。
因为饼干和蛋糕是不需要起筋度的。
中筋面粉：其实咱们家里中筋面粉是最常见的，一般做包子、馒头、饺子及中式点心用的就是中筋面
粉，在做西点的时候也可以用，比如做饼干。
但最好不要使用中筋面粉做蛋糕，因为在搅拌的过程当中面粉会起筋，这样就会改变口感。
高筋面粉：一般用来做面包，经过发酵以后面包会蓬松，有咬劲，有弹性。
当然在做一些特殊的饼干的时候也会用到高筋面粉，一般是低筋面粉和高筋面粉搭配着使用。
黄油在超市里我们常见到两种黄油，一种是动物性黄油，还有一种是植物性黄油。
在做西点的时候这两种黄油都可以用，但是做出来的点心的口感和味道是有区别的。
动物性黄油在没有加热之前味道不是很香浓，而且还有一点腥味，颜色是蛋黄色的，色彩比较柔和。
但是加热烹调之后，动物性黄油的味道就变得很香浓了，特别是在做饼干的时候香味尤其明显。
植物性黄油在加热前味道就很香，颜色也比动物性黄油亮，烹调过后的味道也很诱人，但是吃到嘴里
的口感就差一些了，基本没什么余香。
所以一般做西点的时候建议使用动物性黄油，这样做出来的西点味道更香浓。
糖在做西点的时候一般会用到两种糖，一种是白砂糖，还有一种是糖粉。
在做饼干的时候为了让口感更加均匀细腻一般会用糖粉，在装饰点心，特别是巧克力类的点心的时候
都要用糖粉。
而白砂糖一般要选用细砂糖，这样点心的口感比较均匀。
在做一些特别的点心的时候也会用到红糖或者黄糖，比如做姜饼的时候，可加入黄糖和红糖让饼干的
颜色变成褐色。
西点中还会用到糖浆或者蜂蜜，正在瘦身减肥的朋友可以尝试用蜂蜜代替糖。
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编辑推荐

《新手轻松做西点》是由中国纺织出版社出版的。
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