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内容概要

　　面点，因传统而经典并富有温馨、浓情。
包饺子、吃汤圆历来就是中国传统生活中不可或缺的一部分。
　　经典的面点中，饺子可以怎样做？
包子有哪些？
饼干又是怎样创新的？
　　本书和你一起探讨清楚。
好吃饺、美味包、香脆饼等近80款面点制作的专业指导教你脱颖而出。
家庭主妇、面点美食爱好者也定能从中获益，让更多的美味面点使你的餐桌丰盛热闹起来。
　　本套丛书分为《面点高手》、《西点高手》、《糕点高手》、《茶点高手》四分册。
每册书都介绍了多种产品的制作方法，用简洁的文字作说明，配以清晰的流程图片。
包括制作选料、所需器具、分量搭配、创艺造型、蒸制时间、具体制作步骤等都作了详尽的介绍，让
你一看就明白，一学就会做，并且从中得到启发，制作出更多更好的精品美食。
　　本册《面点高手》，介绍了好吃饺、美味包、香脆饼等近八十款面点的制作方法，云集了面点制
作方法的精华。
任面点行业高手如云的时代，你一定不想错过成为面点师傅高手的机会吧，此书定能让你脱颖而出。
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章节摘录

　　饺子篇　　第一、肉莱馅：肉菜要合理搭配，从营养角度讲，给肉馅里加些蔬菜，不仅味道好，
吸收率也可提高到80％左右。
　　第二、素莱馋做莱馅时不要把菜汁倒掉，把莱馅剁好后，倒入锅(盆)里，加入食油(菜籽油)轻轻
拌和，让油把菜包裹起来，再放食盐和调料，保留了营养，饺子馅也会鲜嫩适口。
　　第三、肉馅：先将肉用刀剁碎或用绞肉机绞碎，使其成为茸状，瘦肉多时，可适量加莱汁或水；
肥肉多时可加少许莱汁或水，使劲向一个方向搅动。
待肉粘糊后，再放适量的花椒粉、五香粉、食盐、鲜姜末、味精、香油，继续搅拌，酱油要一点一滴
的加入，最好加点肉汤，边加边搅拌，直到糊状。
这样的饺子吃时汤汁饱满，味鲜肉嫩。
　　◎和好饺子面两点不能忘◎　　和饺子面团也有讲究，饺子皮粘连的主要原因是面筋不够，或者
是面筋还没有形成。
在和饺子面时，要注意两点：　　第一、在500克面粉里掺入6个鸡蛋清，使面里蛋白质增加，用这样
的面做的饺子下锅后，蛋白质会很快凝固收缩，饺子起锅后收水快，不易粘连。
　　第二、面要和得略硬一点，和好后应放在盆里盖严密封，醒10～15分钟，等面中麦胶蛋白和麦谷
蛋白吸水膨润，充分彤成面筋。
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