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作者简介

王安琪，台湾知名美食家、著名烘焙家。喜欢研究国内外美食，并尝试各种新奇美食DIY制作，醉心
于烘焙世界。已著有《童话点心屋》《吃出聪明好脑力》《饼皮75变最简单》《10分钟上班族低卡便
当》《0～6岁幼儿成长饮品》等著作。
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章节摘录

　　PART 1 基础篇——甜点班上课了　　第一次做甜点的你，只要先上3节基础课程，即使是新手，
也不会失败了！　　成功制作甜点的注意事项：　　关于器具　　* 各种烘焙用器具是为了操作方便
而设计的，若有其他现成且顺手的物品可以使用，也不一定要购买专用的器具。不过为了学习更多的
点心种类，建议还是慢慢购买一些专用器具比较好。　　* 第一次购买器具时，可先买些想制作的点
心所需的器具，之后再慢慢买其他的，这样才不会因一次买太多而造成浪费！　　* 使用器具前后都
要注意清洁及存放，才能延长使用期限。　　关于材料　　* 一般来说，材料在烘焙材料专卖店都能
买到。　　* 在材料保存上，要注意材料外包装上的说明，并依照上面的指示进行保存。如果买的是
分装过的，最好用标签注明购买日期及保存期限，以免超过有效食用期限。　　关于基础　　* 严格
按照基础步骤执行，这是制作甜点不失败的先决条件。或许第一次做甜点的人会觉得麻烦，但了解原
理后，就会体会到基础步骤的重要性！　　* 各种材料的配比比例不仅会影响成品的风味，还是甜点
成败的关键。所以在第一次做甜点时，一定要准确计量所有材料，做过一次后，再根据自己的喜好进
行适当调整，并纪录具体的比例，这样就能拥有专属于自己的招牌点心了！　　第一课 认识器具　　
第一次做甜点前，必须购买一些基本器具，下面是新手应该必备的器具。另外，若是完全没有经验，
想要从某一种甜点开始做起，也可以先根据这类甜点的需要购买一些不可或缺的器具，然后再慢慢买
其他器具，这样就避免一次买太多而造成浪费。　　烤箱（A）▼烤箱是做点心必备的器具之一，其
他物品不可替代。购买烤箱前要先了解自己的需求，除了定时、定温装置一定要有之外，如果条件允
许，建议购买上下火可分开调温的，这类应用较广；也可以购买容积够大且有上下火转钮的，即使不
能分别调温，只要熟练运用，也能操作自如。　　磅秤（B）▲有弹簧秤与电子秤两种，建议购买可
归零的电子秤，不仅可精准秤量1～2克的小份量，又可避免传统磅秤因长期使用导致弹簧弹性丧失。
　　量匙（C）▲量匙则是秤量份量较少的粉状固体材料或液体材料，一套通常为4支，分别为1大匙
（15毫升）、1小匙（5毫升）、1/2小匙、1/4小匙，塑料制品约30元，不锈钢制品约100元。　　量杯
（D）▲量杯是用来秤量液体材料的器具，以毫升为单位，有玻璃、塑料、不锈钢等材质，建议使用
透明的玻璃量杯，它不容易因视觉产生误差，也能秤量温度较高的液体，但因重量较重，操作时要小
心。　　筛网（E）▲平底，主要用来过筛粉类，使各种粉松散细致，再使用时才不会结块。　　滤
网（F）▲中间较尖，适合用来过滤液态材料或是在成品上装饰用的糖粉。有各种尺寸可供选择，建
议选用孔洞较细密的。　　搅拌盆（G）▲是混合、搅拌材料时使用的，有不锈钢和玻璃两种材质，
不锈钢材质较耐用，建议准备大小尺寸不同的2个，在材料需隔水加热或混拌时使用。选购时要挑选
深度较深的，可避免在搅拌时材料掉出。　　打蛋器（H）▲有手工打蛋器和电动打蛋器两种。手工
打蛋器是最常用的搅拌器具，钢圈条数越多越容易搅拌均匀。电动打蛋器有手提式和桌用型两种，搅
拌时较为省力省时。建议手工打蛋器及电动打蛋器都准备，以便在需要简单拌匀或快速拌打时都能得
心应手。　　PART2 巧克力——爱情代名词　　制作巧克力并非想象中那么困难，当然，我们自己在
家无法制作出有如世界顶级水平的巧克力，但是只要配方与步骤正确，一样可以制作出香甜迷人、充
满风格和爱意的手工巧克力。　　制作好吃的巧克力需要把握以下几项原则　　关于制作　　* 巧克
力分调温、免调温两种，若买到的为调温巧克力，隔水加热至融化时，就要经过调温的步骤，否则会
没有光泽，也可能不成形。建议买免调温巧克力，操作较简单。　　* 巧克力（如哈密瓜、牛奶等口
味）调温的方式如下：将巧克力切碎，放入搅拌盆内，在约70℃的热水中隔水加热拌融，移开热源，
等温度降至34～40℃时，让巧克力隔冷水降温至27℃以下，再移入热水中回温至30～33℃即可。若为
苦甜巧克力，则调温方式相同，但第一次隔水加热的温度范围为45～50℃。调温的程序并不困难，只
要勤加练习并随时用温度计测量，即可轻松完成。　　* 制作巧克力时添加的干果类都需要事先烘烤
，待退去高温后再与巧克力浆混合。　　* 天气较炎热时，巧克力放置在室温下不易凝固，此时不妨
放入冷藏室，静置15～20分钟，让巧克力较快降温凝固，待凝固后立刻取出脱模。　　关于器具　　*
隔水加热的搅拌盆最好使用导热性佳的钢盆，可以将热气均匀扩散。　　* 准备一张可重复使用的烤
盘垫纸，可以顺利取下凝固的巧克力，制作出的巧克力外观会更完美。　　* 平时可以搜集塑料空盒
，用来当作巧克力的模具盒。　　关于保存　　* 最适合巧克力的保存温度是15～20℃，放在阴凉处
即可；若室内温度很高，可以将巧克力放入密封袋，外层覆上厚纸或布，放入冰箱冷藏保存。从冰箱
取出后不要马上吃，让它在室温下回温，口感较好。　　* 巧克力本身并不容易变质，但所含的可可
脂在20℃以上就会融化，因此只要室温高一点，巧克力就开始软化，且“出汗”（即是油脂分离），
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一旦变软，其表面会产生白色雾状物，口感也会比较差。　　* 制作完成的巧克力最好用铝箔纸包好
，一方面可以隔热，另一方面也可以阻隔其他味道进入巧克力。　　杏仁巧克力　　Almond
Chocolate　　成品数量：约40个　　保存期：室温30天　　材料：　　杏仁条300克　　纽扣巧克
力400克。　　准备：　　1.所有的材料依配方秤量好。　　2.杏仁条平铺在烤盘上，放入烤箱中，
用150℃烤约15分钟，途中要翻面1次。　　3.烤盘铺上烤盘垫纸备用。　　做法：　　1.巧克力放入搅
拌盆中，隔水加热融化后即为巧克力浆。　　2.将杏仁条倒入巧克力浆中。　　3.搅拌均匀，让每个杏
仁条表面都均匀沾满巧克力。　　4.利用小汤匙将杏仁巧克力浆舀在烤盘垫纸上，待凉变硬后即完成
。　　贴心话：　　* 制作过程中，若搅拌盆中的杏仁巧克力浆硬化不好操作，可将搅拌盆移到温水
上方，略融化后拌匀即可。　　* 用汤匙舀杏仁条巧克力浆时，要尽量让杏仁条重叠，不要太扁平，
这样较为美观。　　* 烤盘垫纸也可铺在干净的工作台或桌上。舀入巧克力浆时，要留出一定空隙，
确保每个成品的完整。　　* 巧克力风干变硬后，可重叠放入保鲜盒中密封。若天气较热，建议放入
冰箱冷藏保存。　　巧克力奶酪球　　Cheese Ball with Chocolate Sauce　　成品数量：10个　　保存期
：冷藏30天　　材料：　　1.白巧克力、草莓巧克力各100克，原味奶酪球70克。　　2.动物性鲜奶
油90毫升。　　3.彩色巧克力米、糖珠、椰子粉各适量。　　做法：　　1.白巧克力、草莓巧克力切碎
后，分别放入两个搅拌盆中；每个奶酪球都插入1根牙签；备用。　　2.鲜奶油用小火加热至滚，分成
一半后，再分别倒入搅拌盆中搅拌至巧克力融化。　　3.将一半的奶酪球沾上白巧克力，再均匀沾裹
巧克力米及糖珠，放在盘子上放凉凝固；另一半的奶酪球沾上草莓巧克力，撒上椰子粉，放在另一个
盘子上放凉凝固，两种巧克力奶酪球就完成了。　　贴心话：　　* 原味奶酪球可改用其他口味，例
如酸奶、蓝莓或草莓奶酪球等。表面的装饰也可以换成各式各样的碎坚果粒，如核桃碎、杏仁碎等。
　　北海道生巧克力　　Creamy Chocolate Slice from Hokkaido　　成品数量：2厘米×2厘米，16个　
　保存期：冷藏30天　　材料：　　1.苦甜巧克力180克。　　2.动物性鲜奶油120毫升，威士忌20毫升
。　　3.防潮可可粉适量。　　做法：　　1.准备一个浅底方形模具，铺上保鲜膜以防沾黏。　　2.巧
克力切碎放入搅拌盆中，鲜奶油用小火加热至滚，倒入搅拌盆中搅拌至巧克力融化，再加入威士忌拌
匀。　　3.巧克力浆倒入模具中整平，静置待凉至凝固。　　4.砧板上撒可可粉，放入凝固的巧克力，
巧克力表面也均匀撒上可可粉。　　5.巧克力切成小块，四周均匀裹上可可粉即完成。　　贴心话：
　　* 选购巧克力时要挑选免调温的，较方便操作。　　* 除了威士忌外，还可选用白兰地或朗姆酒来
代替，或是其他酒精浓度在35%以上的烈酒，较有成人风味。　　* 生巧克力的材料中鲜奶油的比例很
高，所以巧克力做好后务必冷藏保存，以免巧克力软化而变质。
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精彩短评

1、方子不算多，但操作性还比较强，只要照着步骤，基本不会失败
2、我准备把这系列的书买齐，这本书没的说，很赞，简单实用，适合新手
3、还没看完大概浏览一下，觉得还不错
4、我已经写了一次评价，结果给删了，现在也不想多说了，要学做蛋糕面包的新手，这本书不太适
合，它里面的内容是巧克力和布丁较多，面包，蛋糕，饼干很少的，希望能给大家一点小小的建议罢
了。
5、买来却没怎么用啊⋯⋯图不少
6、好吃不贵
自己享受自己的劳动成果。
7、这本书说得挺清楚的，各种用具都有说明，适合初学者用。
8、内容易懂，对初学烘焙的人应该会有很大的帮助
9、因为看目录相中了里面的布丁才买的，除了布丁之外和我买的其他书都有重复。
10、一直就想学烘培，这本书介绍的好详细，真的很不错哦。
11、彩印很好看，种类和式样很多，对于新手来说有些步骤不够详细
12、突然起了兴致，要学烘焙，找到这本书真幸运。按部就班的做，感觉比面包店里买的面包还新鲜
漂亮呢，以后都自己做咯。
13、做饭的书不用买了，直接网上找食谱算了。
14、书中所授予的既简单又详细而且一步一步，很详细，在一些会出现的问题还特别重点说到，喜
欢~~
15、后面蛋糕部分比较实用，或许是因为我本来也不想做饼干和巧克力吧。。
16、本书的特点应该是添加剂用的比较少，大部分都只用了泡打粉。我自己在做烘焙时经常是用小苏
打来代替，味道也差不多！当然具体用量还得自己试！

基本上美中不足可能是有点大或多，因为我们家的烤箱很小，所以需要转换。还有文中模具用的是厘
米而不是寸，总是要换算来换算去，比较麻烦！

总之，如果你喜欢它的内容，还是值得一买的！
17、准备寒假回家尝试
18、看图片就觉的没什么想动手做的，巧克力的吃了太肥，榜蛋糕的图片上看太结实我喜欢吃海绵蛋
糕那种所以不适合我
19、看到书评觉得这本书对于新手来说应该是本好教材，但是书拿到手后除了精美的图画外，还是有
一点点的失望的，为什么没有匹萨？难道这不属于烘焙吗？还有就是布丁类的太多了，整个就是明胶
片系列！！！
20、步骤简单，还没实践
21、图文并茂，讲解和步骤清晰，不过还未具体实践，呵呵~~~~~
22、不适合家庭使用。

Page 8



《零失败新手烘焙》

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:www.tushu000.com

Page 9


