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内容概要

内容提要
本书内容共分六章。详细介绍了235个优质糕点品种的配料
比例、制作工艺、感官标准及注意事项等。这些品种中，既有适应外
宾口味的西式糕点，又有传统民族风味的中式糕点。同时又对使用
的原、辅材料性能，糕点基本操作技术均做了通俗易懂、深入浅出
的叙述。 一
本书可供商业、旅游学校、糕点技术工人、饮食服务、旅游行业
及家庭制作参考。
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第四章 中 式糕 点
第一节 酥皮类
一、白糖饼
二、油香酥
三、葱花缸炉
四、潮州老婆饼
五、京八件
六、三角火勺
七、卷 酥
八、芝葱饼
九、立酥饼
十、小 胖酥
十一干果清糖酥
十二、糖酥卷
十三、蛋黄点心
十四、麻香卷
十五、荷叶酥
十六、重阳糕
十七、椒盐饼
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十九、三白月饼

Page 4



《中西糕点大全》

二十、椒盐牛舌饼
二十一、水晶饼
二十二、玫瑰饼
二十三、鸭尾酥
二十四、白鹅酥
二十五、糖酥什锦月饼
二十六、马蹄缸炉
二十七、酥皮月饼
二十八、六瓣酥
二十九、南味月饼
三十、蛋香饼
三十一、菠萝酥
三十二、苏达饼
三十三、南式卷
三十四、葱香牛舌饼
第二节 油炸类
一、咸排叉
二、开口笑
三、红牡丹
四、白牡丹
五、金条
六、面筋银条
七、蛋馓
八、舌酥
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十、莲花酥
十一、鸡蛋麻花
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三十四、玻璃麻花
第三节 酥 类
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二、大方果
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四、核桃酥
五、小炉果
六、奶油酥
七、托 果
八、鱼鳞酥
九、杏仁酥
十、到口酥
第四节 蛋糕类
一、喇嘛糕
二、方 糕
三、西洋糕
四、蛋 糕
第五节 浆皮类
一、豆蓉月饼
二、双酥月饼
三、双麻月饼
四、果仁肉丁月饼
五、银星玫瑰月饼
六、提浆玫瑰月饼
第六节 混糖皮类
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二、涿州饼
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四、广式小凤饼
五、蛋黄酥
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十五、自来白月饼
十六、水晶月饼
十七、奶油蛋黄月饼
十八、赖皮月饼
十九、芙蓉饼
二十、奶香月饼
二十一、鸡蛋安棒
第七节 饼干类
一、冰霜条
二、奶 豆
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三、麻香饼
四、桃香脆
五、高桥薄脆
第八节 其它类
一、桂花糕
二、油茶面
三、绿豆糕
四、元 宵
第九节 中点半成品加工
一、枣泥馅
二、澄沙馅
三、元宵馅
四、糖渍肉丁
五、糖渍猪板油
六、绿豆面
七、炒米粉
八、月饼糖浆
第五章 西 式糕 点
第一节 奶油清酥类
一、奶油牛肉卷
二、奶油鸡肉盒
三、奶油风轮酥
四、奶油蝴蝶酥
五、奶油三角酥
六、奶油冰花酥
七、奶油红果酥
八、奶油千层酥
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二、蛋白脆酥
三、巧克力蛋白酥
四、芝麻蛋白酥
五、蛋白蘑菇
六、花生蛋白脆
七、蛋白起盖酥
八、蛋白花生酥
九、奶油蛋白点心
第三节 蛋糕类
一、奶油水果糕
二、果酱卷糕
三、果仁蛋糕
四、清方蛋糕
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五、三色糕
六、瓜仁卷糕
七、三角糕
八、水果条蛋糕
九、奶油纸卷糕
十、香油蛋糕
十一、蛋黄饼
第四节 奶油混酥类
一、奶油果酱条
二、奶油砂糖酥
三、奶油核桃酥
四、奶油花生酥
五、奶油蛋白干点心
六、鸡蛋干点心
七、奶油风糖酥
八、蛋奶酥饼
九、奶油干点心
十、奶油羊角点心
十一、奶油什锦小、点心
十二、奶油球
十三、奶油花生干点心
十四、奶油果仁干点心
第五节 茶酥类
一、奶油浪花酥
二、奶油桃点心
三、奶油花朵酥
四、奶油茧形酥
五、奶油茶酥
六、奶油茶花酥
七、奶油水纹酥
八、奶油蘑菇酥
九、奶油花酥
十、奶油小、白片
十一、奶油巧克力酥
十二、奶油香蕉酥
十三、奶油果酱圆片
十四、砂 盖
十五、奶油巧克力蛋黄酥
十六、蛋黄饼干
十七、奶油巧克力条酥
十八、奶油弯酥条
十九、奶油银星点心
二十、芝麻扣酥
二十一、蛋果糖饼
二十二、花生酥
一十三芝麻条酥
二十四、芝麻宝豆
二十五、刺 酥
二十六、宝豆饼干
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二十七、葫芦酥
二十八、柠檬果
第六节 水点心类
一、蛋白小、水点心
二、糖皮果酱水点心
三、奶油水点心
四、蛋糕蛋白长条水点心
五、奶油蛋糕双片小、水点心
六、蛋白冻粉点心
七、蛋白膏饼干胎小水点心
八、气 鼓
九、蛋糕糖皮大点心
十、蛋糕奶油大点心
十一、蛋糕蛋白大点心
十二、蛋白水果大点心
十三、奶油清酥大点心
十四、奶油糖皮大点心
十五、奶油立式礼点
十六、蛋糕奶油树根大点心
十七、大型礼点
第七节 肥面类
一、奶油什锦小面包
二、果酱炸包
三、油炸花生包
四、油炸肉包
五、面包干
六、奶油编花面包
七、奶油大面包
八、果酱大面包
九、开口面包
十、水果面包
十一、油炸牛肉包
十二、奶油黄酱切花面包
十三、奶油卷花面包
十四、奶油黄酱小面包
十五、奶油黄酱面包卷
十六、主食大面包
第八节 其它类
一、炸花球
二、油炸气鼓
三、油炸奶油清酥
四、奶油渔翁帽
五、奶油巧克力三角酥
六、奶油双色点心
七、奶油喇叭酥
第九节 西点半成品加工
一、蛋白冻粉膏
二、蛋白糖膏
三、白马糖
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四、牛奶黄酱膏
五、糖粉蛋清膏
六、冻粉膏（块）
七、果酱冻粉膏
八、奶油黄酱膏
九、奶油糖粉膏
十、奶油白马糖膏
十一、返砂糖渣
十二、苹果酱
十三、杏 酱
十四、草莓酱
十五、糖渍李子
十六、糖渍菠萝
十七、糖渍西瓜皮
第六章 附 注
一、对产品名称的说明
二、用料说明
三、生产工具说明
四、加工方法说明
五、技术术语说明
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