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内容概要

随着人们生活水平和营养意识的不断提高，许多家庭对面食的要求已不是满足于“吃饱”，而是要求
面食逐渐向多样化、多口味、营养丰富发展。
许多家庭希望改变以馒头、米饭、面条为主的传统膳食，增加面食和点心的花样，使家庭面点的品种
、形色、口味、营养越来越丰富。
为了满足广大烹饪爱好者学习和掌握多种面点制作技术，我们将专业制作技术、家庭面点的特点与营
养知识相结合，精心编写了这本《巧做家常面点》。
书中在用料和制作方法上灵活多变，制作出来的面点其特点、味道不尽相同，方便读者根据不同的成
熟方法、不同的口味和不同的需要，制作出适合家人的面食和点心。
    本书以通俗的文字、详实的内容介绍了400多例精美的家庭面点的制作方法。
原料取材容易，用料准确，制作简便，经济实用，味美可口，再配以营养方面的知识，辅以图片，教
您轻轻松松制作出营养丰富的面点美食。
    本书是家庭面点爱好者的一本实用性参考书，也可供餐饮业同行们阅读参考。
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章节摘录

版权页：插图：左手持皮也随着右手不断推轧而向左移动。
转动时用力要均匀，才能擀成中间稍厚、四周薄而边上翘、形圆如碟的面皮（有的地方称为碗形圆皮
）。
平展擀皮：将面剂按成扁圆形，进行平面擀制，使面剂逐渐展开，成为符合制作要求的皮坯。
（2）双杖擀法：是用两根擀面杖擀皮的方法。
操作时先把剂子按扁，以双手按住擀面杖，压住剂子先向右前方向，然后向左向后旋转。
擀时两手用力要均匀，两根擀面杖要平行靠拢，勿使其分开，并注意擀面杖的着力点。
此法擀成的面皮适合制作水饺、蒸饺、汤包、小笼包子等。
2.烧卖皮擀法烧卖皮要求擀成中间略厚，形圆，边有皱褶，行业中称为“荷叶边”、“金钱底”。
擀制烧卖皮有两种擀面杖：一种是通心橄榄槌（又叫走槌）；另一种是中间粗两头细的橄榄杖。
通心槌擀法：先将剂子按扁按圆，平放在案板上，撤上干面粉，然后压上通心槌，双手拿住通心槌的
两端，右手向下用力压住剂子边缘，向前一推，向后一拉，边擀边转。
擀时掌握压剂子的着力点，两手用力要均衡。
重复前一动作，来回转动，就能压出中间略厚，四周皱起花边的烧卖皮。
橄榄杖擀法：这是一种中间粗、两头细的橄榄杖，擀时先将剂子按扁，放在案板上，然后左手按住擀
面杖的左端，右手按住擀面杖的右端，双手配合擀制。
擀时面杖的着力点放在边上，右手用力推动，边擀边转，使皮子随之转动，并形成波浪纹的荷叶边形
。
擀时用力要均匀，同时要擀得圆，擀得均匀，但不能将皮子边擀破。
3.馄饨皮擀法（大擀面杖擀法）这种擀法与上述两种擀法不同，不是分摘成小剂子，而是将大块面团
用大擀面杖擀。
其手法是先把面团揉匀、揉圆，双手拿擀面杖压在面团上，向前一推向后一拉，使面团向四周均匀擀
开成面皮，然后把面皮包卷在面杖上，双手掌根压面，向前推滚，每推滚一次，面团就变大变薄一次
，把它打开，撒上千粉，防止粘连，再包卷起来，继续向前推滚。
推滚时双手用力要匀，并向两端伸展一次，以保持每个部位厚度一致。
每次打开包卷，都要转一下面团的位置，才能擀匀。
这样推滚，打开，撒粉，卷起，继续推滚，直至面团擀成又薄又匀的大片，然后叠成数层，用刀切成
梯形、三角形或方形的小块，即成馄饨皮。
叠成数层后，切成均匀的细条，就是刀切面（手擀面）。
其他如大饼等也是这样擀成大片（但比较厚），均匀抹上油、盐、麻酱等，卷起成条，盘起来再擀成
圆形，即成生坯。
敲皮是一种比较特殊的制皮方法，是用面棍在原料上轻轻敲击，使剂子慢慢展开成坯皮。
要求用力均匀，轻重得当，使皮子平整、厚薄均匀。
如鱼皮馄饨等制皮方法即属此法。
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编辑推荐

《巧做家常面点》是由山东科学技术出版社出版的。
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