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作者简介

孟兆庆，永远追求美味与感受平衡的优雅天秤座，甘心臣服于糖、油、蛋、粉与火候变化的O型女子
，矢志推广全民“自己动手玩烘焙”，培植烘焙一族，自设烘焙网站，全时间为初识烘焙的新手释疑
，与喜爱烘焙的玩家对话。
曾在美国威尔顿蛋糕装饰学校进修蛋糕装饰、拉糖及塑糖技术，常在电视台《食全食美》和《冰冰好
料理》美食节目担任西点及中式面食示范教学，曾任中国台北私立圣心女中家政科，中国台北私立稻
江护理家事职业学校兼任烘焙老师，不定期在《自由时报》、《联合报》撰稿发表美味文章。
目前主要工作以烘焙、蛋糕装饰、中式面食以及西式料理教学为主，并经常从事厂商的产品研发。
孟老师的著作：《孟老师的下午茶》、《孟老师的100道手工饼干》、《孟老师的十00道小蛋糕》、《
孟老师的100道面包》、《烘焙实务》、《孟老师的中式面食》等。
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书籍目录

【作者序】新内容、新美味，再一次香喷喷出炉！
 百变手工饼干 手工饼干，老少咸宜！
 从糖、油、蛋、粉进入饼干的世界！
 食谱中的材料该如何混合？
 材料混合后是面团？
是面糊？
还是稀面糊？
 你希望饼干好做又好吃吗？
 书中的食谱该怎么看？
 本书使用的道具 本书使用的材料 Part1美式简易饼干 巧克力豆饼干 蛋白核桃脆饼 杏仁粒酥饼 巧克力
玉米片脆饼 香浓杏仁酥 燕麦片芝麻酥饼 玉米片香脆饼干 果香小西饼 花生酱酥饼 焦糖苹果饼干 黑芝
麻奶酥饼干 Part2手工塑形饼干 可可饼干 可可球 糖蜜饼干 橄榄油奶酪饼干 柠檬圈饼 枫糖核桃脆饼 酒
渍樱桃夾心酥 意大利香料咸味饼干 杏仁豆小西饼 肉桂糖饼干 丁香杏仁片雪球 麦片脆 摩卡饼干 蜂蜜
麻花卷 香橙果酱酥饼 核桃酥 双色圈饼 朗姆葡萄酥 早餐饼干 糖蜜小脆球 椰子奶油球 奶茶香酥饼干 咖
啡新月饼干 枫糖奶油夹心饼  美式燕麦葡萄干饼干 花生杏仁酥 脆果子 绵绵雪球  红椒粉咸味酥球 椰子
丝小饼干 Part3切割饼干 原味冰箱饼干 葡萄干奶油夹心酥 格子饼 可可卷心酥饼 焦糖蛋黄酥饼 奶酪条 
蔓越莓酥饼 芝麻如意饼干 咖喱咸酥饼干 九层塔夹心酥 香料饼干 海苔芝麻咸酥饼 开心果蜂蜜脆饼 红
茶意式脆饼 葡萄干卷心酥 咖啡棒 亚麻子香酥饼干 香辣黑胡椒脆饼 玉米片酥条 OREO奶酥饼干 柠檬皮
砂糖饼干 杏仁西饼 红糖核桃脆饼 芋丝饼干 香松咸酥饼 盐之花香辣酥饼 无花果核桃西饼 牛奶棒 红曲
南瓜子饼干 双色杏仁粒小西饼 Part4挤花饼干 原味奶酥饼干 卡鲁哇小西饼 胚芽奶酪圈饼 柠檬优格饼干
南瓜泥小饼干 双色曲线酥 糖蜜杏仁酥 西红柿小酥饼 奶黃手指饼干 紅糖奶酥饼干 花环焦糖杏仁饼干 
坚果酥 椰香酥饼 抹茶糖霜西饼 奶油乳酪小饼干 奶黄巧克力饼干 白巧克力奶酥饼干 杏仁椰子酥条 黑
芝麻香脆小饼干 Part5块状饼干 Part6薄片饼干
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章节摘录

版权页：   插图：    挤面糊示范 挤制面糊时，就算熟练度不够也无妨，但务必要做到正确的“动作”
，经常练习后才能顺利挤出 漂亮的饼干，请注意以下两个重点动作： 握好挤花袋：一手握住挤花袋
的扭紧处，另一手扶着挤花袋下方。
 掌握角度：掌握好挤制的“角度”，是成功挤出漂亮造型的首要条件，否则挤出的花形，就失去应有
的美感，以下是常用的挤花造型，用于书中的挤花饼干中，非常实用。
 平口花嘴 一字形：将挤花嘴放在距离烤盘0.5～1厘米的位置，挤花袋倾斜45°角，由左至右挤出约8
厘米的长条状。
 m形：将挤花嘴放在距离烤盘0.5～1厘米的位置，挤花袋倾斜45°角，挤出长约5厘米、宽约3厘米的m
造型。
 小圆球：将挤花嘴放在距离烤盘0.5～1.5厘米的位置，用力将面糊以垂直方式定点挤出，面糊重叠挤
出成直径约2厘米的小圆球。
 尖齿花嘴 螺旋状：将挤花嘴放在距离烤盘0.5～1厘米的位置，挤花袋稍微倾斜15°角，以顺时针方向
将面糊挤在烤盘上，呈螺旋状。
 圈状：将挤花嘴放在距离烤盘0.5～1厘米的位置，挤花袋稍微倾斜15°角，以顺时针方向将面糊挤在
烤盘上，呈中空的圈状。
 S形：将挤花嘴放在距离烤盘0.5～1厘米的位置，以垂直方式挤出长约5厘米、宽约3厘米的S形。
 小花：将挤花嘴放在距离烤盘约0.5厘米的位置，以垂直方式挤出直径约2厘米的花形。
 弯曲状：将挤花嘴放在距离烤盘0.5～1厘米的位置，以倾斜45°方式挤出长约6厘米、宽约3 5厘米的弯
曲状。
 一字形：将挤花嘴放在距离烤盘约1厘米的位置，挤花袋倾斜45°角，由左至右挤出长约8厘米的长条
状。
 心形：将挤花嘴放在距离烤盘0.5～1厘米的位置，挤花袋稍微倾斜15°角，先挤出心形的左半部（或
右半部），再挤出右半部（或左半部）。
 花环大花嘴 中空花环：将挤花嘴贴住烤盘，以垂直方式用力挤出直径约5厘米的中空花环面糊。
 掌握的特点 1.材料中的无盐奶油要确实回温软化，才有助于奶油糊的松发性，烤后的成品才能呈现清
晰有形的轮廓线条；如制作时的环境温度过低，搅打奶油与液体材料（如蛋液或鲜奶）不易乳化均匀
时，则可将整个容器放进低温的烤箱中（或微波炉中）稍微加热数秒钟，即能顺利将“奶油糊”打发
。
 2.面糊的软硬度能顺利地从挤花袋内挤出，同时轮廓明显。
 3.拌和后的面糊滑顺细致，不含粗颗粒或固态的食材。
 4.如因环境温度的影响，面糊有变硬情形，可将装有面糊的容器放在装有热水的容器（如锅具类）之
上，利用热气加热使面糊变软即可，千万别加热过度而使面糊熔化；但勿将容器底部直接接触热水，
以免温度过高将面糊内的材料熟化，而影响制作质量。
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编辑推荐

《孟老师的100多道手工饼干》6大类别，4种基本制作方式可以呈现无数的饼干美味，手工饼干从材料
拌和至烘烤完全解析。
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