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《香港点心 高级点心师》

内容概要

《香港点心·高级点心师》是一部完整的点心和小食制作图书，介绍了80多款香港常见点心和小食，
采用精简的文字配合图片，介绍点心的标准规范，并以实例点明成败关键-最后从科学角度分析点心制
作的基本原理，是一本集实用、资讯和科学于一身的专业书籍。
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《香港点心 高级点心师》

作者简介

梁伟山，驰骋饮食业30多年，曾在多间著名酒店和饮食集团担任点心主管、行政总厨等职位，曾担任
过饮食顾问。
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《香港点心 高级点心师》

书籍目录

前言编辑的话炸焗、酥类　笑口枣　油角　核桃酥　老婆饼　叉烧酥　鸡仔酥　京式萝卜丝酥饼　蛋
挞　椰挞　牛油曲奇　杏仁曲奇条　蛋黄酥　蜂蜜蛋糕　炸面(油炸鬼)　牛脷酥　咸煎饼　芋角　咸
水角　春卷　罗汉腐皮卷　冰花蛋球　蛋散　千丝鹅肝酥糕类　芋头糕　萝卜糕　马蹄糕　水蒸蛋糕
　黄金糕饺子类　四色饺　虾饺　豆苗饺　鱼翅饺　灌汤饺　赛螃蟹饺　窝贴　京式饺子　羊肉饺子
　韭菜棵　粉棵　潮州粉棵冻糕、软皮点心类小食类包类

Page 4



《香港点心 高级点心师》

章节摘录

插图：
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《香港点心 高级点心师》

编辑推荐

《香港点心·高级点心师》：资深点心师亲自传授84款流行点心小食的制作心得，专业技术指导，说
明优质点心制作标准，科学解读揭开点心好吃的秘诀，纠正常见谬误，专题介绍常用食材，里里外外
全面认识美点。
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《香港点心 高级点心师》

精彩短评

1、点心倒是比较经典，但是都不怎么耐看。而且内容很简单，只有文字描述图片不多。相对于这个
定价真的不怎么划算。后悔。但是里面的方子目前还没有试过。这个不做评论
2、这书真很一般。第一，是用白话（广东话）写的。第二，没有步骤分解图，只是短短的文字描述
。第三，用的是行内术语写 的。另外，我很想知道什么是筋面粉咯，真是晕了。总之，如果在书店看
到的话，绝不会买。
3、收到后感觉很失望，图片不少，都是一些成品不合格的例图，如何做得更好却不详细介绍，像萝
卜丝酥饼的外型如何做？书中的材料中多用到食品添加剂，对于追求健康生活的家庭来说，不是很适
用
4、有些点心中家是较难做得好吃的，但可以选择里面简单一些的配方来做。这个系列的书纸张、画
面超美。
5、这本书的方法不详细，所以操作起来有难度。
6、本来觉得贵,想不买的一本,但后来还是买了下来.要是早点出这本书,我就不要东凑东买的.这本一次
就集合了我想要的.之前的点心书好多都大同小异.这本比较来得实际,也比较集中,不会有其它点心书,大
同小异之感.十分地高兴.给五分.
7、朋友很喜欢的书，代朋友买的
8、一睇就美味！ 好想去饮茶啊！
9、《香港点心 高级点心师》的作者非常用心、尽心、细心写这本书的
10、很多都很难做吧
11、书的质量很好，介绍的品种也很多。不过只可以学习，因为一般家庭是做不到的。
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