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内容概要

根据西餐的分类和特色，超级人气食谱“食尚达人”系列分门别类介绍二人餐、西点烘焙、意大利菜
、沙拉、汤、甜品等西餐快速简便的制作方法，每道菜式都为读者列出所需的食材、用量和制作的具
体步骤，所涉及到的食材和烹调工具也能在市场上找得到，每道菜式都配有一张精美的成品图，读者
可以以此作为参考和对照。
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作者简介

　　莎拉·刘易斯（Sara
Lewis）：烹饪类书籍作家，《实用育儿杂志》饮食专栏编辑。
著有《30分钟做好儿童蛋糕》、《厨房里的儿童》及《为儿童烘焙食物》、《面包的书》、《低碳水
化合物美食》、《慢煮锅》、《蛋糕和烘焙食品》及《提前做好的菜肴》等多部畅销书。
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维也纳果酱卷
百味蛋糕卷
蓝莓柠檬松饼
覆盆子白巧克力松饼
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覆盆子酱蛋糕
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覆盆子椰蓉酥饼
杏仁开心果酥饼
曲奇
柠檬姜饼
巧克力姜饼
复活节曲奇
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巧克力杏仁脆饼
白巧克力姜味杏仁脆饼
姜味雪人饼干
万圣节南瓜饼
咖啡夹心甜饼
巧克力夹心饼干
枫糖饼干
蜂蜜饼干
杏仁脆饼
橙花脆饼
琳泽饼干
香橙杏仁夹心饼干
圣诞树装饰饼干
香橙什锦香料心形饼干
经典脆饼
开心果脆饼
樱桃软糖曲奇
黑巧克力开心果曲奇
三味巧克力卷饼
传统卷饼
三味巧克力曲奇
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盘烤曲奇
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白巧克力杏仁小方饼
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胡萝卜葡萄蛋糕
巧克力香梨香橙酥
蜜梨方块酥
苹果黑莓脆皮蛋糕
苹果甜馅酥皮蛋糕
糖霜香蕉棒
酸莓香蕉棒
芒果猕猴桃蛋糕
杏仁酸莓倒置蛋糕
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枣苹果方酥
巧克力焦糖蛋糕
焦糖松仁蛋糕
夹心蛋糕
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章节摘录

版权页：   插图：    烘烤时，蛋糕整体的表面颜色应该均匀。
用指尖轻轻按压蛋糕时，蛋糕会弹回。
串肉扦插进稍大蛋糕的中心后取出时，如果串肉扦干净且干燥，则表示蛋糕已烘烤好。
 你需要确保能选择大小合适的蛋糕模。
应该测量蛋糕模的底部，特别是使用烤盘时，因为这种通常会有稍微的斜坡边和顶部边缘上有个小口
。
 疑难排解 如果自制的蛋糕与你的期望并不相符，可以根据以下方法解决： 蛋糕顶部严重裂开 烘烤蛋
糕时，烤箱设定的温度过高或烤架的温度过高。
 发酵粉的用量为满匙而不是平匙。
 蛋糕模大小导致蛋糕没有足够的空间膨胀。
 水果凹陷 太多水果导致蛋糕承受不了水果的重量。
 如果太潮湿，如果使用糖渍接触。
它们会与砂糖黏在一起。
 蛋糕凹陷 蛋糕成型之前就打开烤箱门。
 蛋糕求烤透便从烤箱中取出。
 发酵粉放太多，导致蛋糕膨胀很快但混合物成型前就已经坍塌。
 蛋糕没有膨起 空气被挤出——或许搅打面粉时直接搅打入蛋糕混合物中而不是轻轻拌入。
 烤箱温度太低或不小心关掉电源。
 忘记放发酵粉，比如泡打粉。
 误用中筋面粉而不是自发面粉。
 蛋糕模太大。
 蛋糕太干 没有足够的奶脂。
 蛋糕烘烤过度。
 蛋糕烘烤后没有包裹好和存放在蛋糕模或塑料容器中。
 蛋糕存放 蛋糕或甜点一般最好存放在密封盒内，并放置在阴凉处。
但是含有奶油或奶酪馅料或奶霜的，需存放在水箱中。
虽然蛋糕不添加糖渍水果和新鲜水果或不经过冰冻的耐候最好，但是大多数蛋糕还是可以冷冻好。
松脆的蛋糕需冷冻至结实，再用保鲜膜或锡纸包裹好，并放进塑料器皿内。
比较结实的蛋糕可以先包裹好再冷冻。
体积大蛋糕在冷冻前可以切成长条，并用不粘烤纸隔开，食用时根据需要，将其中的一两条解冻。
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