
第一图书网, tushu007.com
<<实用蛋糕点心一本全>>

图书基本信息

书名：<<实用蛋糕点心一本全>>

13位ISBN编号：9787811206708

10位ISBN编号：7811206706

出版时间：2009-10

出版时间：李湘庭、 等 汕头大学出版社  (2009-10出版)

作者：李湘庭

页数：246

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 1



第一图书网, tushu007.com
<<实用蛋糕点心一本全>>

内容概要

　　最全面、最实用、最科学的家庭饮食菜谱宝典。
　　教您轻松烹制营养均衡色鲜味美的家常好菜。
　　中国家庭享受高品质饮食生活的最佳范本。
　　最全面的点心做法详解、最实用的日常饮食指南、最丰富的食材搭配荟萃、最贴心的营养健康导
师。
在家里享受西式蛋糕中式点心的味觉冲击：110种精致的人气蛋糕香甜诱人，20种别出心裁的装饰技巧
，140种传统的中式点心美味无敌，30个大厨私藏的烹饪秘诀。
　　不用去咖啡厅和茶楼，也能享受惬意的下午茶。
　　·返璞归真的蛋糕卷、浓醇绵密的起司蛋糕、香滑美丽的慕斯蛋糕⋯⋯　　·近200种西式蛋糕做
法大揭密，让您展露一手绝妙厨艺！
　　·马蹄糕、虾饺、又烧包、杂粮馒头、葱油饼、糯米糍⋯⋯　　·近300种中式点心做法大集合，
让您做出令人垂涎的好滋味！
　　奉送的不只是精致的蛋糕点心，更是一段难忘的幸福美好时光。
　　·一见倾心，花式蛋糕精致点心款款独特；　　·分步详解，从原料配方到复杂裱花一个不少；
　　·百试不爽，不藏私与您分享独门配方；　　·营养搭配，自制蛋糕点心好吃又健康。
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章节摘录

插图：虎皮蛋糕卷材料：蛋黄60克、细砂糖（蛋黄面糊用）30克、盐1克、色拉油60克、奶水80毫升、
低筋面粉120克、泡打粉5克、蛋白120克、塔塔粉0.5克、细砂糖（蛋白面糊用）80克、奶油酱适量虎皮
材料：蛋黄130克、细砂糖50克、玉米粉25克做法：1.虎皮材料中的蛋黄加热至40℃备用。
2.取虎皮材料中细砂糖加入做法l的蛋黄中打发后再加入虎皮材料中的玉米粉拌匀。
3.将做法2的面糊倒入烤盘并抹平以220℃烤约8分钟即成虎皮备用。
4.蛋黄加糖、盐拌匀，再放入色拉油、奶水、低筋面粉、泡打粉分别过筛后加入拌匀，成蛋黄面糊。
5.蛋白先加入塔塔粉搅拌至发泡，再分2次放入细砂糖一起打至干性发泡，成蛋白面糊。
6.先取部分做法5蛋白面糊加入做法4的蛋黄面糊中拌匀后，再将剩余蛋白面糊加入拌匀即成蛋糕体面
糊。
7.取烤盘，于内部底层铺上白报纸，把做法6的蛋糕体面糊倒入并抹平，放入烤箱以190℃烤约20分钟
。
8.取出烤好的蛋糕体倒扣于白报纸上，趁热撕掉底部白报纸后以较漂亮的一面朝下放凉备用。
9.做法3虎皮皱纹面朝底部，于中间部分抹上一层薄薄奶油酱再叠上做法8的蛋糕体，于开头部分约2厘
米处浅切一刀（勿切断），再用擀面棍与白报纸辅助卷起待定形后打开白报纸即可。
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编辑推荐

《实用蛋糕一本全》：最全面、最实用、最科学的家庭饮食菜谱宝典。
教您轻松烹制营养均衡色鲜味美的家常好菜。
中国家庭享受高品质饮食生活的最佳范本。
不用去咖啡厅和茶楼，也能享受惬意的下午茶。
·返璞归真的蛋糕卷、浓醇绵密的起司蛋糕、香滑美丽的慕斯蛋糕⋯⋯·近200种西式蛋糕做法大揭密
，让您展露一手绝妙厨艺!·马蹄糕、虾饺、又烧包、杂粮馒头、葱油饼、糯米糍⋯⋯·近300种中式
点心做法大集合，让您做出令人垂涎的好滋味！
奉送的不只是精致的蛋糕点心，更是一段难忘的幸福美好时光。
·一见倾心，花式蛋糕精致点心款款独特；·分步详解，从原料配方到复杂裱花一个不少；·百试不
爽，不藏私与您分享独门配方；·营养搭配，自制蛋糕点心好吃又健康。
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