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内容概要

本书以图文并茂的形式，详细介绍了中外裱花蛋糕的基础知识，半成品加工知识，植脂奶油裱花蛋糕
、欧力多益生元蛋白裱花蛋糕、巧克力裱花蛋糕、慕思蛋糕的制作技巧、定型技巧、构图技巧、配色
技巧、装饰技巧等制作的经验与方法，并附有中外艺术裱花蛋糕比赛作品欣赏，最后附有糕点行业卫
生标准及行业标准。
    本书对在糕点工厂、裱花蛋糕制作的技术员、生产工人提高技术水平、研发品种有一定启示作用。
也可供大、中专学校焙烤专业师生、参加糕点技术培训人员参考。
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包师分会副理事长、全国饼店等级评定委员会委员、全国食品工业标准化技术委员会委员、中国食品
工业协会专家委员会委员、上海市食品卫生标准化技术委员会委员、《中国焙烤》杂
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章节摘录

　　第一篇　制作技巧　　植脂奶油裱花蛋糕　　植脂奶油裱花蛋糕也称人造鲜奶油蛋糕、人造稀奶
油蛋糕或密纳淋蛋糕。
是以戚风蛋糕为坯，表面涂抹植脂奶油而成的蛋糕，是目前销量最大的裱花蛋糕。
　　1.　糕坯制作　　植脂奶油蛋糕糕坯采用戚风蛋糕坯。
　　〔配方〕　　低筋面粉1.75千克，鸡蛋2.7千克，细砂糖2.36千克，色拉油870克，奶粉140克，盐35
克，发粉70克，香草香精17.5克，塔塔粉10克，水1.14千克。
　　〔制作方法〕　　（1）面糊调制　　①磕破经过清洗的鸡蛋，将蛋黄和蛋白分装两个容器。
奶粉溶入水中。
　　②在搅拌开始前先将面粉和发粉拌和筛匀，然后把1.3千克细砂砂糖和盐混合均匀，直接放入搅拌
锅中待用。
　　③把色拉油倒入上述原料的中央，再把蛋黄倒进色拉油的上部，继而倒入奶水。
　　④用浆状拌打器以中速搅拌3分钟左右，加入香草香精将所有原料搅拌均匀即为蛋黄糊。
　　⑤蛋白与塔塔粉置搅拌锅中，用钢丝拌打器以中速打至湿性发泡，加入细砂糖后继续打至干性发
泡，用手指把打发的蛋白构起时，蛋白似尖峰，侧放时不会弯曲。
　　⑥把已拌好的面糊混合一起，开始时先取1/3打发的蛋白糊加在蛋黄糊中用手轻轻拌匀，然后再倒
入剩余2/3的蛋白糊中用手轻轻拌匀即可。
经搅拌后的面糊既稠又浓。
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编辑推荐

　　单层裱花蛋糕的几何形体表面有圆形、方形、长方形、心形、六边形、椭圆形等多种造型、圆形
是生日寿诞的常用造型。
　　烘焙行业职业技能培训与鉴定考试参考用书。
　　基础知识/半制品加工/植脂奶油裱花蛋糕/巧克力裱花蛋糕/慕思蛋糕。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<中外裱花蛋糕制作技巧>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 7


