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内容概要

本书从面食制作的最基础步骤——面团的调制讲起，详细介绍了水调面团、发酵面团等7种面团的调
制及要领，以及烤制、炸制等多种制法的关键。
还介绍了面条、馒头、饺子、饼子、包子、烧卖、花卷、糕、点心等9大类155道面食制作实例，不仅
列出了制作所需的材料、配料及制作方法，还将作者多年面食制作所积累的宝贵经验写成小贴士，帮
助读者在制作面食时少走弯路。
内容丰富实用，配有精美图片，方便读者学习使用。
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书籍目录

第1部分　各种面团的调制及制法关键　一　水调面团的方法及要领　二　发酵面团的方法及要领　
三　油酥面团的调制及要领　四　混酥面团调制及要领　五　矾碱盐膨松面团的调制及要领　六　米
粉面团的调制及要领　七　发酵米粉面团的调制及要领　八　如何调制咸馅心　九　如何调制甜馅心
　十　包馅面食制品的皮与馅　十一　面食的手工成形方法　十二　烤制面食的关键及注意事项　十
三　炸制面食的关键及注意事项　十四　煮制面食的关键及注意事项　十五　煎制面食的关键及注意
事项　十六　蒸制面食的关键及注意事项第2部分　面食实例　一　面食分解举例　　寿桃馒头　　
五香葱油饼　　化皮莲蓉饼　　果昧荞面糕　二　面条　　（一）凉面　　蟹肉冰面　　鸡杂黄金猪
耳面　　冷拌绿茶面　　汤鸡串面　　（二）浇卤面　　小炖肉拉面　　小炒肉碱面条　　蛋肉面条
　　（三）焖炒面　　什锦炒抿曲　　樟茶鸭笋炒面　　咖喱鸡丝炒面　　麻辣肚丝面　　（四）汤
菜　　锅仔麻酱豆杂面　　茶菇牛肉面　　骨髓香豆腐面　　红柿炖鱼面　⋯⋯
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章节摘录

　　面食制品种类繁多，其品种的变化除了坯料变化、馅料变化外，主要就是依靠形态的变化，既成
形方式的变化。
同样的坯料和馅料，如果采用不同的成形方式，就可做出不同的面食制品。
常用的手工成形方法有：　　1.抻：是将面用一定的手法，反复伸拉成面条的技法。
兰州拉面即是。
　　2.切：以刀为工具将面团分割成面坯的成形方法。
如馒头、花卷的下剂：水饺制作中搓条后的下剂。
　　3.削：用刀将面团削成片、长条形，如山西刀削面的成形手法。
削一般采用专用刀具。
　　4.拔：用筷子或特制工具，将面团拨成两头稍尖的长圆条的成形方法。
如山西拨鱼面。
　　5.摊：即将稀软的面糊在平底锅中摊成薄饼状，在成熟过程中成形。
如北方的米面煎饼。
　　6.叠：把大块面团或面剂擀成厚薄一致的片，再根据各种需要折叠成形的方法。
如起酥面团的“叠”。
　　7.搓：即将大面团下成小剂后，用双手在案板上来回搓动成一定的形状。
如山西莜面鱼鱼、制水饺时下剂前的搓条。
前者为直接成形法，后者是间接成形。
　　8.卷：有单卷、双卷。
单卷，即将擀成片的面抹上油、盐等，然后从一端卷向另一端呈圆筒形：双卷则是从两端向中间卷起
呈双筒状。
前者如“葱花卷”，后者如“如意卷”。
　　9包、捏：凡带馅的面食品种大都离不开包：捏即把包入馅心的生坯再捏成各种形状。
这两种手法往往是不可分割的。
如常见的饺子、包子等。
　　10.擀：主要用于各式皮坯和手工面条的制作，也是饼类成形的主要方法之一。
擀通常有面杖擀、滚筒擀。
如发面大饼、面条等。
　　手工成形方法还有立塑、粘饰、拼摆、挤注等，但在日常生活中使用较少，故不赘述。
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编辑推荐

　　大师亲授面食绝招，400道美味面食，省钱、卫生、健康，16种面食制作绝招，讲解细致入微，操
作性强，初谈定面食也能轻松上物。
9大类经典面食全搜罗最全面的面食宝典，国家烹饪大师亲自指导，不上厨师学校也能轻松做出地道
面食。
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