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内容概要

本书主要介绍烘焙品种、煎炸品种、蒸制品种、点心盘艺近60例广式点心的配方和制作图解，既有精
选的传统品种又有近年流行的新品种，图片丰富，配方详尽，图解详细，真正“手把手”式传授，可
帮助面点小吃制作经营商户、中式面点师、参加职业技能培训的学员迅速掌握操作技巧，是其良师益
友。
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章节摘录

插图：常用原料低筋粉由软质白小麦磨制而成，通常蛋白质含量为7％～9％，湿面筋含量在24％以下
。
低筋粉是筋度较低、较白的面粉，是面点制作的基本材料。
高筋粉由硬质白小麦磨制而成，通常蛋白质含量为12％～15％，湿面筋含量在35％以上。
高筋粉是一种筋度很高的面粉，是面点制作的基本材料。
澄硒《澄粉》又称小麦澄面，是将洗过面筋的水粉经过沉淀后晒干、研细的粉料。
色洁白、面细滑，做出的面点半透明而脆、爽，蒸制品入口爽滑，炸制品脆。
适宜制作虾饺皮、粉果等。
鹦粟粉一种以玉米为原料的高级淀粉，作用是提高原料的黏性和持水能力，保持原料水分、质感和温
度。
吉±粉是一种浅黄色或浅橙黄色的香料粉，具有浓郁的奶香味和果香味，系由疏松剂、稳定剂、食用
香精、食用色素、奶粉、淀粉和填充剂组合而成，主要用于制作糕点等。
绵白糖味甜，颜色洁白有光泽，质地绵软、细腻，结晶颗粒细小。
它不仅是一种甜味原料，同时也具有改善面团品质的功效。
猪油《太油》从猪肥膘提炼出来，液体时透明清澈，固体时是白色的软膏状，有光泽无杂质，有良好
的滋味，含脂肪量99％，适合做各种点心和明酥类糕点。
黄油是从牛乳中分离加工出来的乳脂肪，常温下呈浅黄色固体，有天然的奶香味：含有丰富的蛋白质
，营养价值高，能增强面团的可塑性、成品的酥松性。
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编辑推荐

广式点心以岭南小吃为基础，博取我国南北小吃和西式糕饼的制作技艺，与粤点传统技艺相结合，经
过长期融合而形成，至今已创制了数百上千款之多。
《广式点心》作者凭借多年来的从业经验，精选近60例广式点心汇集成册，通过点心师们的高超技艺
，将不同的皮、馅进行组合，讲究色泽和谐，造型各异，制成各种各样的花式美点，令人百食不厌。
其目的是抛砖引玉，愿与广大热爱广式点心的同行共同交流、共同进步。
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