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内容概要

　　其实，每一款点心的制作过程都会有一个至关重要的环节，只要了解并掌握了这个环节，就能让
你做出的甜点也鲜活起来。
《图说生活：无添加纯手工烘焙（畅销升级版）》讲解的烘焙技巧，简单得让人意外，制作出的各式
点心，可口得令你心动。
除此之外，你更能领略与众不同的创意风格，让你尽情享受真正的美食DIY乐趣！
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作者简介

范姝岑，80后，四川人，资深食客，喜欢宅餐、喜欢保养、喜欢慢生活。
曾任知名美食杂志主编，厌倦朝九晚五，改作快乐SOHO族，专心研究美食，享受文化生活，辛勤耕
耘博客——“小灶·梦露”，分享美食心得，交流最新厨艺，美食美色，吸引了众多“吃主儿”捧场
。
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章节摘录

版权页：   插图：    细砂糖 细砂糖是西点制作中不可缺少的主要原料之一，它是烘焙成品甜味的主要
来源。
在打发鸡蛋时加入细砂糖，还具有帮助起泡的作用，使烘焙成品更加柔软细致。
 红糖 红糖中含有非常浓郁的糖蜜及蜂蜜香味，适用于烘焙一些风味独特或是颜色较深的糕点。
但在添加红糖的时候要注意用量，往往以上色适度为准，调味的功效主要还是来源于细砂糖。
 香甜泡打粉 香甜泡打粉是一种由小苏打粉及其他酸性材料所特制的化学膨大剂，是烘焙时经常用到
的添加剂，多用于蛋糕、饼干等西点配方之中。
 小苏打粉 小苏打粉也是一种化学膨大剂，适合用于咖啡味或可可味蛋糕等含酸性材料较多的烘焙食
物之中。
用量的控制要科 学合理，用量过大会产生碱味，影响烘焙成品的口感。
另外需要注意的一点是，小苏打很容易吸收空中的湿气，凝结成团，不宜继续使用。
所以，不使用的小苏打，最好以密闭的方式存放，例如密封罐、夹链袋、奶粉罐等。
 酵母粉 酵母粉可在面团之中产生适量的气体，使面团体积不断膨胀，所以在烘焙面包的时候经常加
入酵母粉。
 调昧粉 咖啡粉：咖啡粉，一般用来做咖啡戚风蛋糕、咖啡果冻、咖啡冰淇淋等。
加入材料前要先将其溶于热水之中，这样有利于咖啡粉与其他材料的融合。
 可可粉：可可粉使用前同样需先将其溶于热水之中，再拌入其他材料，还可以均匀地撒在烘焙成品上
作为装饰。
 绿茶粉：绿茶粉口感上略带苦味，加入糕点中可使其具有绿茶风味，清新自然，越来越得到人们的肯
定。
 香草粉：香草粉在烘焙中的作用非常大，能够增加烘焙成品的香味、口感，去除鸡蛋的腥味。
但一定不能过量添加。
 关于烘焙中的油油 黄油 黄油是从牛奶中提炼出的固态油脂，它是制作烘焙成品的主要材料之一。
市面上一般有无盐黄油及含盐黄油两种，含盐黄油通常其中含有1％～2％的盐分，但更多情况下制作
西点都会使用无盐黄油。
黄油在烘焙甜点时，能够使甜点口感柔软，增强甜点的风味。
黄油需要冷藏或冷冻保存。
 色拉油 色拉油是由大豆提炼而成的透明、无味的液态植物油。
它在烘焙之中用处较受约束，一般只用于戚风蛋糕、海绵蛋糕的制作，不适合添加到其余的烘焙食物
之中。
不能用花生油等其他液态油脂代替色拉油，因为其他液态油脂味道比较浓重，会严重影响食物的味道
。
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编辑推荐

《无添加纯手工烘焙(畅销升级版)》纷至沓来烘焙用材快速预览，得心应手烘焙难点二破解，百种美
味享受舌尖甜美的味道。
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