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内容概要

起司蛋糕是永远流行的甜点，任何时候，它都是最爱欢迎的超人气点心。
谁说美味好吃的起司蛋糕一定要买？
在家也可以自己动手做。
无论是绵滑香甜的烤焙式、变化多样的冷藏式，还是将各式甜点摇身变成起司风味的新创意，62款四
季皆宜的起司蛋糕，让你同时拥有美味与健康。
只要跟着行家动手做，就能享受不一样的起司风味。
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作者简介

何国熙
何老师对于烘焙很有自己的想法，对美食的热情与执着完全呈现在糕点烘焙中，勇于尝试，也敢于挑
战创新。
他拥有25年烘焙事业的丰富经验，擅长西式糕点、艺术造型糕点、彩绘饼干、中式点心、日式果子等
中、日、西式点心，拿手的各式点心不只风味细腻，造型糕点的手艺更是无人能出其右。
除了致力于产品的研究与开发，同时专注于烘焙推广与学校教学。
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章节摘录

版权页：插图：蛋糕体1将含盐奶油和牛奶煮沸，熄火后加入鸡蛋，用打蛋器搅拌均匀。
2将低筋面粉和玉米淀粉混合过筛，加入步骤1的材料中，搅拌均匀至无颗粒状，再分数次加入蛋黄搅
拌均匀。
3将蛋白、盐和塔塔粉搅打至略起泡且有纹路状，再分数次加入细砂糖，打至湿性发泡（约九分发）
。
4取1/3量的蛋白霜加入步骤2的材料中轻混拌匀，再加入余下的蛋白霜拌匀。
5将蛋糕面糊倒入模型内，放入已经预热的烤箱中，以上火180℃、下火150℃烤约10分钟。
若表面上色，可关闭上火，以下火1500C再烤约10分钟（单一火烤法：单一火全开1650C，放在中间格
，烤约25分钟）。
6将烤好的蛋糕体用模型压成与模型大小相同的块状，铺入模型中。
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编辑推荐

《不一样的起司蛋糕》：独门配方完全大公开，62款典藏起司甜点，就算只吃一口，也会让人露出满
足的微笑。
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