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内容概要

随着人们生活水平的不断提高，各种蔬菜、肉食等已难以满足大众的胃口，饮食作为生活的第一需要
，变化尤为明显。
人们现在注重营养，注重口感，味道甜香、浓郁的西餐，为我们的饮食注入了一股清流。
    美满幸福的家庭生活，需要在家里自己动手烹饪的那份成功的喜悦。
我们在现有的条件下，即能丰富和改善家庭饮食生活，使家庭菜肴多样化，又可使菜肴富于营养、经
济实惠。
那刚出炉的奶油派、苹果草莓蛋糕散发出的芳香，给家庭带来的甜美和温馨，是人们不可或缺的。
    为了满足广大读者的需要我们编写了这本《西式面点》，本书广征博采，涉及的内容非常广泛，语
言通俗易懂，易于掌握；操作简单，取材容易。
既可供家庭使用，又可以作为饮食行业的参考。
相信得到这本书的读者，经过学习和操作，一定能做出几手漂亮的糕点。
愿西餐这一美味，融入美满的家庭生活。
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书籍目录

一、面包类　硬壳面包　草莓咖啡面包　香蕉面包　酥脆的皮萨　酥底罗宋面包　巧克力道纳司　披
索　桂皮卷筒面包　小白脱周力克　咸方面包　法式短棍　油氽可可面包　英式烤饼　印度式烧饼与
恰派带　芝麻小红肠面包　吐司　日本奶油土司　罂粟风味面包　奶油卷　英式松饼　日本式主食面
包　德式小面包　澳式小面包　面包小饼干　桧木面包　犹太式面包　花结面包　芝麻面包圈　不倒
翁面包　法式餐包　法式面包　法式乡村面包　芝麻餐包　面包棒　⋯⋯二、蛋糕类三、三明治类四
、戟类五、挞类六、批类七、其他面点类八、炒饭、面条类
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章节摘录

　　滑炒豆腐　　主料豆腐5块。
　　辅料胡萝卜、青椒各30克，湿淀粉30克，熟油750克（约耗25克），花椒油10克，精盐、味精、酱
油、醋各适量。
　　制法　　将豆腐投入沸水中煮透，捞出冲凉，切成3厘米长、1．5厘米宽的片，装人碗内，用湿淀
粉上浆，抓匀待用。
　　将胡萝卜、青椒均切成象眼片，分别投入沸水中焯一下，捞出冲凉。
　　炒勺入油，待油烧至四五成热时，投入豆腐片迅速划散，倒人漏勺，控净余油。
　　原勺留少许底油，放人胡萝卜片和青椒片煸炒，炒出香味后，投入豆腐片，加入精盐、味精、酱
油和醋，颠翻两下，然后用湿淀粉勾芡，点花椒油，出勺装盘。
　　炸豆腐托　　主料豆腐4块。
　　辅料馒头1．5个，香油10克，熟油750克（约耗75克），精盐、味精各适量。
　　制法　　将豆腐削去硬皮，并加工成泥，然后，放入碗里，加入香油、精盐、味精，拌匀。
　　将馒头切成4厘米长、3厘米宽、半厘米厚的片；将喂制好的豆腐泥抹在馒头片上，即为豆腐托生
坯。
　　炒勺放置旺火上，放入油，待油烧至七成热时，将豆腐托投入油里炸，炸至呈金黄色，捞出控净
余油，装盘即可。
　　特点色泽美观，鲜香质嫩。
　　云雾豆腐　　主料豆腐400克（8块左右）。
　　辅料胡萝卜15克，青椒15克，笋15克，茶叶15克，饭锅巴100克，红糖15克，香油15克，熟油750克
，酱油50克，醋25克，精盐3克，大料2克，小茴香2克，花椒2克，鲜汤适量。
　　制法　　将胡萝卜、青椒、笋均切成2．5厘米长的丝，放人开水中浸一下，然后过凉，控去水分
备用。
　　将豆腐从中间切一刀，上屉用旺火蒸10分钟左右取出，放入八成热油中，炸至金黄色时捞出，去
油。
　　将汤勺置于火上，放人鲜汤，再加入炸好的豆腐、精盐，装有大料、小茴香、花椒的布袋和酱油
。
待烧开后，撇去浮沫，移慢火上炖，然后将豆腐捞出，去汤。
　　把饭锅巴捣碎，放入铁锅内，再加入茶叶、红糖，上面放一个铁箅子，把热豆腐抹上香油，放在
箅子上，盖上盖，放至旺火上，待锅里冒出浓烟，熏出香味时，把锅离火，将豆腐取出切成0．5厘米
厚的片，整齐地码在盘子里。
　　撒上事先浸好的胡萝卜丝、青椒丝和冬笋丝，浇上酱油、醋，淋上香油即成。
　　特点鲜美可口。
尤适老年人。
　　麻酱豆腐片　　主料豆腐250克（约5块左右）。
　　辅料黄瓜40克，芝麻酱75克，香油35克．精盐2克，料酒3克，味精3克，白糖适量。
　　制法　　将豆腐煮透，捞出投凉，再切成3厘米长、1厘米宽、0．5厘米厚的片。
　　把黄瓜洗净，切成2．5厘米长、1厘米宽、0．3厘米厚的象眼片。
　　把芝麻酱用香油调好，加入精盐、味精和白糖，然后向一个方向搅拌均匀。
　　豆腐、黄瓜片码入盘内，然后浇上调好的芝麻酱即成。
　　特点质地软嫩，味道鲜美。
　　木耳拌豆腐　　主料豆腐250克。
　　辅料水发木耳150克，香菜末25克。
香油25克，酱油、醋、精盐、味精、辣椒油、麻酱、芥末各适量。
　　制法　　将豆腐放人开水中煮透，捞出过凉，切成1．5厘米长、1．2匣米宽、O．5厘米厚的片。
　　将木耳洗干净。
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　　将豆腐片、木耳和香菜末装入大汤盘中．加入香油和酱油等调料，拌均匀即成。
　　特点香嫩可口。
　　焖豆腐　　主料嫩豆腐250克。
　　辅料香油少许．花生油20克，精盐、味精、胡椒粉适量。
　　制法　　把豆腐切成长方形小块。
　　在锅中加油，油热后加水适量，倒入豆腐、精盐、味精、胡椒粉等，小火焖煮至透即成。
　　特点豆腐香嫩．汤汁香白。
　　淋香豆腐　　主料豆腐3块。
　　辅料冬菇15克，冬笋15克，香菜10克。
味精2．5克，鲜汤、面粉、粉盐适量，香油少许，豆油。
1000克（约耗100克）。
　　翩法　　将豆腐切成3．3厘米、l厘米宽、1厘米厚的大条备用。
　　炒勺放火上，倒入油烧至七成热时，将豆腐条下油中炸，炸至金黄色时捞出。
用刀切去豆腐条的一头，将里面的豆腐掏出。
　　将冬菇用温水泡好。
除去杂质用水洗干净。
　　&hellip;&hellip;

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<宴客菜谱>>

编辑推荐

　　您是不是在为肥胖的身材而苦恼？
您是不是还在为偏高的血脂而担忧呢？
21世纪我们都在关注一个话题，那就是&mdash;&mdash;健康！
怎样才能健康呢？
首先要吃得健康！
《快乐家庭丛书 全素食谱》就是这样一本书，它借鉴寺院、道观中斋菜做法，让您简简单单用全素材
料做出一桌丰盛菜肴，轻轻松松让您既享受与荤菜相似的口感，又解除后顾之忧&mdash;&mdash;不再
为您的饮食健康提心吊胆！
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