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内容概要

《裱花蛋糕装饰最热门的六堂课》介绍了不同材料蛋糕装饰件的基础知识、制作方法，所需的工具及
制作实例。
包括巧克力、拉糖、水果、饼干、巧克力泥、裱花等六部分。
附DVD光盘。
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作者简介

王森，王森西点学校创办人。
国家级烘焙西点考证师，中国焙烤协会专家组专家。
出版多种相关专业用书。
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章节摘录

版权页：   插图：    巧克力围边镂空围边 1.将玻璃纸贴于大理石面上。
 2.将黑巧克力均匀地铺在玻璃纸上。
 3.巧克力有些凝固时，用锯齿刮片刮出齿纹。
 4.刮好后将整张玻璃纸拿起。
 5.将其贴于蛋糕的外侧。
 6.待巧克力凝固后，将玻璃纸取下即可。
 9.在原有面的基础上，用铲刀在前端铲出半圆。
 10.铲刀向外打开45°角，左手食指贴于刀尖，不要用力。
 11.双手配合好，往前直推，铲出花形，绕过食指，铲出白粉夹色的半圆花。
 小贴士：把粉色换成黄色，即成黄白夹色的花、把粉色换成绿色，即成绿白央色的花。
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编辑推荐

《裱花蛋糕装饰最热门的六堂课》汇总结了不同材料的装饰件，从甜蜜的拉糖装饰件，到鲜美的水果
装饰件，从酥脆的饼干装饰件，到香浓的巧克力装饰件，再到那精致的巧克力泥装饰件⋯⋯各种类型
的装饰件应有尽有。
在书中，从基础入手，塑形、着色、造型⋯⋯手把手教会您做出精美的装饰件，再配上精心挑选的装
饰件成品图：整个装饰件的世界为您打开！
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