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《幸福的烘焙时光》

内容概要

《日本最长销的烘焙书:幸福的烘焙时光》内容简介：节日、生日、纪念日、聚会⋯⋯在每一个特别的
日子，亲手为家人、朋友捧上自己用心烘焙的蛋糕，享受到的不仅仅是让人念念不忘的美味，还有烘
焙带来的幸福时光。自己在家烘焙，最重要的不是成品的外观，而是口感和风味。海绵蛋糕、黄油蛋
糕、酥皮挞、泡芙⋯⋯是最基础的，也是最经典的美味。日本烘焙大师相原一吉与大家分享了经过千
百次尝试的黄金比例配方，亲手示范7种基础蛋糕糊、面团和5种装饰奶油的做法，并赋予它们多样的
组合与变化。把心融入每一个细节中，可以体会到各种食材相互融合的微妙平衡。《日本最长销的烘
焙书:幸福的烘焙时光》还解答了烘焙中经常遇到的80个问题，即使你是新手，也可以大胆尝试，和家
人共享温馨幸福的烘焙时光。

海报：
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作者简介
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《幸福的烘焙时光》

书籍目录

原料
工具和模具
烘焙前的准备工作
基础蛋糕糊1 海绵蛋糕糊
基础海绵蛋糕 杰诺瓦士蛋糕
解答烘焙过程中的疑问
在海绵蛋糕糊中加入其他原料
杏仁杰诺瓦士蛋糕
可可杰诺瓦士蛋糕
巧克力比斯基蛋糕
香蕉比斯基蛋糕
制作稳定的蛋白霜
装饰蛋糕的奶油
用鲜奶油制作香堤奶油
用黄油制作奶油霜
用卡仕达奶油制作慕斯奶油
用巧克力制作巧克力奶油
用巧克力制作巧克力淋面酱
海绵蛋糕的变化款 蛋糕卷
草莓蛋糕卷
海绵蛋糕的变化款 手指饼干
海绵蛋糕的变化款 杏仁蛋糕
基础蛋糕糊2 黄油蛋糕糊
变换做法 风格各异的4 种磅蛋糕
基础黄油蛋糕 分蛋法磅蛋糕
全蛋法磅蛋糕
全蛋海绵风味磅蛋糕
夏朗德风味磅蛋糕
黄油蛋糕的变化款 干果黄油蛋糕
黄油蛋糕的变化款 大理石黄油蛋糕
改变搅拌混合的方法 法式夏朗德烘饼
基础甜酥面团
基础咸酥面团
速成法式千层酥面团
做挞皮之前的准备工作
挞的最佳搭档 杏仁奶油
用杏仁奶油做的3 种挞
洋梨挞
杏仁挞
甜杏挞
苹果挞
栗子挞
无花果西梅迷你挞
黑乳酪挞
荷式酥皮挞
法式香橙酥皮挞
球形巧克力挞
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反转苹果挞
奶油泡芙面糊
用卡仕达奶油做泡芙奶油馅
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章节摘录
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编辑推荐

《日本最长销的烘焙书:幸福的烘焙时光》是日本亚马逊最长销的烘焙书。自己在家烘焙，最重要的不
是成品的外观，而是口感和风味。烘焙大师相原一吉与你分享7种最基础的蛋糕糊和面团，5款美味的
装饰奶油和最具人气的黄金比例配方，解答烘焙中常见的80个问题。
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精彩短评
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《幸福的烘焙时光》

精彩书评

1、最初的烘焙都是找君之的方子，但是总觉得君之的方子份量太少，后期的甜品比较花俏，于是开
始辗转各大美食论坛找其他人的方子。一次在书店看到大名鼎鼎的小岛老师旁还有一本《幸福的烘焙
时光》，封面设计风格和小岛一致，就随手拿起来翻了翻。当时没有细看，都是最基础款的烘焙内容
，但是用量，温度，注意事项都列得非常仔细。我特意查了一些平时的疑问，竟然在里面都有答案。
后来，我在烤戚风蛋糕的时候，实验了书里提到的一个防止戚风烤完后回缩的方法，就是戚风从烤箱
拿出后马上从离桌面30-40CM的高度做自由落体，让戚风蛋糕内部孔隙内的热气瞬间与外界交换，以
防止内部空气冷却而造成的回缩，效果极好。下次去书店，我准买来好好研究一番。
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