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内容概要

《西点公主烘焙日记》为“享受厨房丛书”中的一册，详细介绍了各式各样西点的制作步骤，图文结
合，美妙绝伦。
同时还附失败经验与你分享，并详析成功关键，让你能尽快领悟西点烘焙的各种窍门。
精美的诱人的西点，配上西点背后的心情故事，绝对是你不得不看的一本好书。
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作者简介

闲暇时穿梭于各美食论坛，和朋友们交流分享经验。
假期喜欢背上心爱的单反相机，行走于大好河山，看遍风景。
平日里残酷忙碌之后，有爸爸妈妈和胖猫丫丫在家门后等候。
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章节摘录

书摘　　　　　　　　　　　　　　　　馅饼和挞　　馅饼(Pie)和挞(Tart)都是有着丰富馅料的甜点，
适合派对和下午茶。
馅饼通常都有双层面皮，而挞则没有饼皮盖面。
馅饼属美式或英式，挞则属于法式。
我是懒人，把它们都叫派，它们的款式取决于不同国家的传统。
　　派的款式选择要考虑不同的场合以及季节。
由于我们国家没有这方面的传统，所以，对于烘焙爱好者来说，家庭制作时不同时节选择适合的水果
来满足动手的欲望比起场合来说更加重要。
比方说春季适合制作樱桃派；夏季盛产莓类和香桃；而秋天是南瓜成熟的季节；严寒的冬天，热腾腾
的苹果派和各类坚果干果制成的派会很诱人。
　　此外，派的装饰也是绝对不能忽视的环节。
美味的点心在恰到好处的餐具的烘托下才能在视觉和味觉上相得益彰，也能从侧面体现制作者细腻而
热爱生活的心灵。
至于各个制作的细节、注意事项以及派皮的装饰，还有品尝时的佐料，我会在下面具体为大家一一介
绍自己的心得体会。
　　我个人非常喜欢制作派，尤其喜欢眯着眼睛看成品在阳光下妩媚的样子。
那样无华的灿烂，总能让我想起恬静安宁的村庄里散发着麦香和果香的纯朴爱情。
想象Mr.Jorma和他的妻子，一个已经到了用微笑和植物交谈的年纪，而他的爱人兼有绚丽的颜色和香
气。
可是，这有何妨？
他们都爱着对方，这可不是束之高阁的秘密。
容易动情的村庄里，年轮正在打盹。
　　柠檬蛋派ZS姐姐　　派皮　　·材料　　普通面粉300克，冰硬的酥油或黄油180克，牛奶50克，
冰水50克，盐一小撮，糖一小撮。
　　·做法　　1.面粉与盐、糖混合，将酥油(黄油)用快刀切入面粉中，呈粗粒状。
　　2.加入牛奶，一勺一勺加入冰水，因为各种牌子的面粉吸水量不同，能捏成团即可，不能过度揉
搓。
　　3.擀平，铺在9英寸大小的派盘上，捏出花边。
派皮边要裁得比派盘高一些。
在派皮上扎小洞，放冰箱松弛1—2个小时。
　　4.在派皮上铺一张锡纸，放些米，大概派盘容量的l／2—2／3这么多。
如果不放米压着，派皮中途会鼓起来。
烤箱预热160℃，烤25分钟至派皮熟。
放凉待用。
　　蛋黄馅　　·材料　　糖2／3杯，玉米淀粉6大勺，水2杯，蛋黄3个量，柠檬汁1／2杯，柠檬香
精1小勺，奶油1大勺。
　　·做法　　玉米淀粉溶于水，加入糖，用勺子不停划圈搅拌，小火煮至糖溶化。
用打蛋器将蛋黄和柠檬汁打匀，慢慢倒入上述溶液，不停搅拌，用小火煮至浓稠。
加入柠檬香精和奶油拌匀。
冷却后，倒入派皮中，放进冰箱冷藏。
　　蛋白馅　　·材料　　玉米淀粉1大勺(和2大勺冷水拌匀)，开水1／2杯，蛋白3个量，糖6大勺，
盐1小撮。
　　·做法　　1.将玉米淀粉水加入开水，小火煮到浓稠状，放凉。
　　2.蛋白加糖，用电动打蛋器打至硬性发泡，转低速加入盐和放凉的淀粉糊，转快速再次打匀。
　　·烘烤　　把派皮和蛋黄馅从冰箱中取出，将打发好的蛋白用抹刀刮在表面，随自己的喜好装饰
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。
放入预热180℃的烤箱烤至蛋白呈金黄色，约10—12分钟。
放凉后，进冰箱冷藏半小时，切块食用。
　　2004年的4月，我开始混迹于“贝太厨房”。
一日点开一个柠檬蛋白派的练习帖，惊叹，在家居然也可以做出这么漂亮的点心。
狠狠地看了眼作者的ID：“ZS姐姐”。
记住了，高手！
　　这是我和ZS姐姐的初次相遇。
　　记得我们第一条论坛短信是关于红薯苗。
我在一个帖子里好奇这从未见过的植物，ZS姐姐答应到了上市季节就会通知我。
一天，我真的收到了她的短信，说：红薯苗上市了。
　　一开始我并不知道她的年龄，自然而然地就叫了她姐姐。
直到不久后她透露了她的出生年月，我才意识到我们之间居然相差了快20年的光景。
可是“姐姐”这个称呼对我来说已经根深蒂固，就一直一直这么叫了下去。
　　姐姐是个极其聪慧的女人，虽然她永远都搞不清家里的开销，永远都不晓得该怎么买衣服，永远
都不认识路，可这并不妨碍她的美好。
　　我和她因为脾性相投而相惜，时常，一起笑骂，一起戏谑，一起讨论各种食物的方子。
开心了和她分享，悲伤了她为我开解和分担，用她的阅历和智慧帮我看清前方的路。
　　她对我而言既是朋友，更似姐姐，又犹如母亲般让我觉得放松而亲切。
这个派，送给她，纪念相遇相知，也感谢她给予我这么多的关怀。
　　柠檬富含大量的维生素C，能有效延缓衰老。
蛋白代替了鲜奶油，大大减低了热量。
炎炎夏日里，爽口的柠檬乳糕和香甜的蛋白霜是一对令人难以抗拒的组合哦。
　　　　　　　　P87-P89插图
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编辑推荐

60款精美西点，60个美好回忆。
一本家庭西点制作超级实用图书，一本激励人心的美食励志书。
　　自己做的西点是最好的礼物，让幸福香甜的味道留存在记忆中，回味当时的美好。
　　做西点不仅是一种爱好，更是寻找幸福的一种途径。
阅读《西点公主烘焙日记》，让异海带你领略另一方美食天地的快乐！
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