1、MUFFIN（小松糕）

原来的方子是蓝霉muffin，完全让我篡改了： 

材料A：3/4杯牛奶，1个蛋，1/3杯色拉油 
材料B：2杯面粉（我用的是低粉），1/2杯白砂糖、2小匙泡打粉，1/2小匙盐，1/2杯可可粉 
材料C：1杯用RUM酒泡了一天的葡萄干 
做法：1）将湿性材料A混合均匀 
2）将干性材料B拌匀 
3）将材料B加入材料A中全部拌匀 
4）将材料C加入面糊中，拌匀 
5）倒入模型中，预热到175度，烤箱烤20－25分钟 
补充：装盘是为了美观在上面撒了糖霜，配一杯奶茶，很不错的下午茶
2、巧克力豆酥饼

配料： 
酥油：60g（因为没有酥油的缘故，所以所有方子里用到酥油的地方我都用玛琪琳代替了，效果一样！） 
黄油：60g 
糖： 100g（方子上是100G，我不喜欢太甜，放了50g左右，这个可根据个人口味增减） 
蛋：1个 
低粉：180g 
泡打粉：1/4 小匙 
烘焙巧克力豆：1/2 CUP（也可将巧克力敲碎放入，依个人口味增减） 

步骤 
1、将酥油及黄油隔水融化，加糖打至松发，再将蛋加入打发 
2、加入碎巧克力拌匀，将泡打粉加入低粉，拌均匀，再加入巧克力糊，轻手将面糊拌匀 
3、将烤箱调到185度，先预热；再将面糊捏成直径两公分左右的圆球排在烤盘上 
4、放入烤箱最上层，185度烤12分钟即可出炉！
3、葡式蛋挞

(图片是店长本人参加BTV“快乐生活一点通”节目制作蛋挞的留影！在此谢谢贝太论坛的小剑！）
材料：
A．塔皮材料：低筋面粉270克，高筋面粉30克，酥油45克，片状马琪琳（包入用，就是植物黄油）250克，水150克左右（根据面团的软硬程度逐渐添加，不要一下子都倒进去）。B．蛋塔水材料：鲜奶油210克，牛奶165克，低筋面粉15克，细砂糖63克，蛋黄4个，炼乳15克（可根据口味决定放还是不放。放了炼乳之后，蛋塔水的奶味会更香浓。）

制作塔皮：
1、高粉和低粉、酥油、水混合，拌成面团。水不要一下子全倒进去，要逐渐添加，并用水调节面团的软硬程度，揉至面团表面光滑均匀即可。用保鲜膜包起面团，松弛20分钟。
2、将片状马琪琳用塑料膜包严，用走棰（French Pin）敲打，把马琪琳打薄一点。这样马琪琳就有了良好的延展性。不要把塑料膜打开，用压面棍把马琪琳擀薄。擀薄后的马琪琳软硬程度应该和面团硬度基本一致。取出马琪琳待用。
3、案板上施薄粉，将松弛好的面团用压面棍擀成长方形。擀的时候四个角向外擀，这样容易把形状擀得比较均匀。擀好的面片，其宽度应与马琪琳的宽度一致，长度是马琪琳长度的三倍。把马琪琳放在面片中间。
4、将两侧的面片折过来包住马琪琳。然后将一端捏死。
5、 从捏死的这一端用手掌由上至下按压面片。按压到下面的一头时，将这一头也捏死。将面片擀长，象叠被子那样四折，用压面棍轻轻敲打面片表面，再擀长。这是第一次四折。

6、将四折好的面片开口朝外,再次用压面棍轻轻敲打面片表面，擀开成长方形，然后再次四折。这是第二次四折。四折之后，用保鲜膜把面片包严，松弛20分钟。

7．将松弛好的面片开口向外，用压面棍轻轻敲打，擀长成长方形，然后三折。

8．把三折好的面片再擀开，擀成厚度为0.6CM、宽度为20CM、长度为35-40CM的面片。用壁纸刀切掉多余的边缘进行整型。

9．将面片从较长的这一边开始卷起来。

10．将卷好的面卷包上保鲜膜，放在冰箱里冷蔵30分钟，进行松弛。

11．松弛好的面卷用刀切成厚度1CM左右的片。

12．将（11）放在面粉中沾一下，然后沾有面粉的一面朝上，放在未涂油的塔模里。用两个大拇指将其捏成塔模形状。

13．在捏好的塔皮里装上蛋塔水（装七八分满即可），放入烤箱烘烤。烘烤温度为220摄氏度左右，烤约十五分钟。

蛋塔水的做法：

1．将鲜奶油、牛奶和炼乳、砂糖放在小锅里，用小火加热，边加热边搅拌，至砂糖溶化时离火，略放凉；然后加入蛋黄，搅拌均匀。
2．把面粉过筛，加入（1），拌匀。然后将制成的蛋塔水过滤，倒入塔皮中。

4、教你做成美味的PIZZA!

一、材料
1、饼皮：pizza的饼皮和面包差不多，所以材料也与面包相似，是干酵母、高筋或中筋面粉等。
2、pizza汁：食品原料行有现成的pizza汁可买，也可以自制。其内容以番茄沙司为主。注意：番茄沙司不是番茄酱，不要弄错了。
3、香料：意大利菜常用的一些佐料或香料和中国菜很相似，如蒜头、九层塔等，比较特别的是牛至叶，是意大利菜常用的香料，有称pizza草。
4、乳酪：大多用马苏里拉乳酪，这种乳酪经烘烤后很容易融化，而且融化后会呈粘丝状。使用时再以刨丝板刨成即可。很喜欢乳酪味道的人可以另外撒些乳酪粉。


二、工具与模型
1、模具：pizza可以不用模具，把饼皮擀圆了直接放在烤盘上烤，做成长方形的pizza，或者用pizza盘，烤出来更漂亮，烤盘或pizza盘上可先涂上一层黄油。
2、工具：切刀——切pizza的专用切刀，类似轮刀，如果没有这种刀叶可把pizza放在菜板上用菜刀切。


三、食用和保存
pizza须趁热吃，刚烤好的pizza非常香脆可口,凉了的pizza不能用微波炉加热，除非您的微波炉有香酥烤盘等装置，否则饼皮会疲软难吃，吃不完的pizza可包好冷藏，但不要放太久，再吃时也要再烤过或烙过。


四、pizza的做法(感谢贝太厨房的网友“海带丝”提供的方子)
1. 饼皮材料（8英寸PIZZA盘）：
干酵母2克（2/3小匙；温水90毫升（90克）；中筋面粉150克 糖1/2大匙 盐1/4小匙 橄榄油 10克（可用色拉油代替；也可根据喜好，使用15克黄油代替）
2. 温水溶于酵母，搅拌均匀，与面粉，糖， 盐混合成面团，再将橄榄油揉进面团 （刚开始加油的时候不好揉，过一会就好揉了。 不过做PIZZA的面皮没有面包那么讲究，一开始就把油加进去也可以的）
3. 加了油揉好的面团，盖上保鲜膜，放一旁发酵。 也可以放微波炉，再放一杯开水进去，产生热气和湿气， 帮助发酵（不过PIZZA饼皮要求没有那么严格， 根据自己口感把握需要发酵的程度就可以了）
4. 面团放一旁发酵了，开始准备PIZZA汁和其他材料了。 这些是PIZZA汁的材料：洋葱1/4个，蒜头3瓣 （洋葱和蒜头可以根据喜好适当增减）， 橄榄油8克（可以用黄油或者色拉油代替）， 番茄沙司2大匙 水3大匙 ,糖1/2大匙 盐1/8小匙 黑胡椒 1/4小匙 牛至叶（PIZZA草）1/2小匙
5. 炒锅加热，放入橄榄油，将剁碎的洋葱，蒜头放入， 炒香（颜色开始变黄）； 将番茄沙司，水，糖，盐，黑胡椒，PIZZA草全部加入， 待开，关火即成PIZZA汁 （为了方便，偶是把除了洋葱， 蒜头以外的材料都给事先混在一起， 加的时候就一并加入了，免得慌乱，这就是做好的PIZZA汁 ）
6. 这些是准备的PIZZA饼皮上要加的材料 切丝的马苏里拉奶酪（80克），红椒丝，火腿丝，甜玉米粒 （自家喜欢什么就加什么吧，多少也自己把握，这些是比较随意的）
7.面团取出，滚圆，放PIZZA盘上松弛10分钟
8.待面团松弛完成，用手推啊推，直到将起推到盖满PIZZ盘， 成一个饼。边上稍注意一点，给推个边起来。上面用牙签扎孔。
9.PIZZA汁抹到面饼上，边缘就不抹了。 抹好之后，铺一些奶酪丝，差不多10-15克左右就好了。
10.准备的材料除了剩下的奶酪丝以外，全部铺到饼皮上。 饼皮边缘刷上鸡蛋液
11. 烤箱预热200度 PIZZA入烤箱中下层，200度，上下火15分钟 取出，将剩余的奶酪丝铺上， 入烤箱，再5分钟左右，奶酪丝化掉，即可.
5、鲜奶油戚枫蛋糕

制作方法：
温度：170℃；时间：30分钟； 份量：1个（6寸）
材料：
A、低筋面粉100g，        泡打粉1/2小匙，       蛋黄60g（2到3个），   细砂糖60g，           盐1/2小匙，           色拉油30g，           牛奶50g，             香草精少许
B、柠檬汁少许            蛋白120g，            细砂糖65g。

步骤：
1、将面粉与泡打粉一起过筛，一方面使粉料质地膨胀不结粒并滤除杂质，也可以使材料混合均匀，将蛋黄与蛋白分开，分置于两个干净无油无水的圆底容器中，才容易打发。  
2、所有材料A都倒入放有蛋黄的容器中，将其搅拌均匀，但不宜搅拌过久，以免面粉产生筋性而影响成品组织，搅拌到最后，面糊应呈现有流性的光滑无颗粒
3、此时将蛋白挤入新鲜柠檬汁数滴，酸性可使蛋白容易打发起泡，用打蛋器将拌打至起粗大泡沫时，加入三分之一份量的细砂糖，待蛋白拌打至泡沫细致时，再分两次将剩余的砂糖加入，持续拌打至至干性发泡，也就是用打蛋器捞起蛋白糊，尖端会挺立而不会垂下。
4、将先前搅拌好的蛋黄面糊倒入打好的蛋白糊中，并利用橡皮刮刀将其混合拌匀，动作需快速轻柔，以免蛋白消泡，完全拌匀的面糊应呈现泡沫细致均匀。
5、此时即可将面糊倒入备好的模型中入烤箱烤焙，切记模型不抹油，面糊在烤焙才能附着壁面膨胀，蛋糕出炉后必须在凉架上倒扣，以免蛋糕遇冷收缩。
6、蛋糕完全冷却后，即可利用双手沿着模型边缘向下快速轻压蛋糕体，使蛋糕与模型脱离，蛋糕边缘都脱离后，即可由下而上将蛋糕连同模型底盘一起取出，最后双手由蛋糕体边缘向中央推挤，使蛋糕底部脱离模型底盘，即完成脱模动作。
6、CHEESE CAKE

材料 

1. 奶油乳酪............150克
融化黄油............100克 

牛奶................150克 

2.  低筋粉..............15克 

玉米淀粉..............20克 

3.  蛋黄................2个 

4.  蛋白................3个 

5.  砂糖................90克 

做法 

1.将材料1隔水加热融化 

2.材料2过筛加入1拌匀,加入蛋黄和30克砂糖拌匀,成面糊 

3.蛋白分次加入60克砂糖打至干性发泡 

4.将做法2.3的材料快速混合拌匀,将面糊倒入模型中,放入150度预热的烤箱,隔水烘烤（烤箱里不是带一个烤盘和一个铁丝架吗,蛋糕放铁丝架上,烤盘加水放在下面一层,或者用不漏的模子直接放加水的烤盘里也行啊,边烤边蒸）30分钟,再关掉上火继续烤30分钟即可(最后5分钟把水拿出来了,上下火一起烤的,要不老感觉表面白白的,没有烤出金黄的感觉)
7、重奶酪蛋糕

 

做法：（具体步骤：http://forum.life.sina.com.cn/cgi-bin/viewone.cgi?gid=38&fid=1090&itemid=36600&t=1
 1、把黄油切成小块，放在小碗中。取一个盆，里面倒上凉水，再把装黄油的小碗放进去，点小火，隔水熔化黄油。黄油熔化后就可以离火了。 
2、把消化饼干放在保鲜袋里，用擀面棍把饼干擀成末，倒在碗中，然后再倒进熔化的黄油，搅拌均匀后，倒入圆底模型里，用勺子压紧、压平，直接放在冷冻室里五分钟，很快就变硬了，压平后应有一个光滑的平面 
3、按照步骤1的方法，把奶油奶酪隔水软化一下，然后把软化好的奶酪与酸奶一起倒在大碗里，手工拌匀，再倒入砂糖，拌匀。 
4、往3中倒入一个鸡蛋和一个蛋黄，拌匀。 
5、将白巧克力按照1的方法隔水熔化，离火后放一会儿，再倒入4里，搅拌均匀 
6、将粟粉，香草粉筛入5，拌匀；最后放入柠檬汁、少许RUM酒拌匀。 
搅拌过程中，奶酪会结成小块，要耐心地用勺子碾碎。最好最后用小筛网在面糊里捞一下 
7、把面糊倒入模子中，用勺子抹平表面 
8、底部包锡纸，150度上下火80分钟，隔水蒸烤 
9、冷却后放冰箱冷藏味道更加 

后记：本来信心满满的可以做个成功的重乳酪蛋糕，80分钟后从烤箱里取出已经很完美了，但是稍稍觉得颜色有点儿白，就又回炉用上火烤了5、6分钟，没想到再拿出来时蛋糕上层已经黑了，5555。。。不过还好没有糊味儿，应该是不影响口感！ 想了个遮丑的办法，把白巧克力加牛奶（少许）隔水融化了，浇在上面，再摆上杏仁片，嗯。。。。看上去还稍微象个样子！而且rum淡淡的味道，再加上柠檬汁的渲染，有一种入口即化的细腻感觉！强烈推荐！
8、椰浆西米露 

材料: 1/2杯西米             
椰汁: 2/3杯椰浆, 2/3杯淡奶, 2/3杯水, 3汤匙白糖

做法:
1. 锅里放入西米和大量水, 把炉火开得比中火稍大一点煮西米. 水会变得很浑浊, 要一直用勺子搅拌西米防止粘锅, 直到大部分西米的颜色变得透明. 不要煮太久.
2. 把西米倒入一个带很小铁孔的铁簸箕里, 把簸箕放在水龙头下冲水, 洗掉淀粉般沾粘的东西, 直到看见颗粒清晰的西米.
3. 锅里倒入椰汁, 淡奶, 和水, 加入白糖, 一齐煮滚. 放入西米等到再烧滚, 西米全部变透明. 就可以起锅了.
制作体会：椰浆和淡奶的用量都可以根据自己和家人的喜好酌情增减，还可以在做好的西米露里放入应季的水果，这样就制成一道纯正的夏日冰点！

9、桂花糯米藕

用料： 莲藕 1节 
糯米 1/2碗 
红糖 3汤匙（45g） 
桂花蜂蜜 2汤匙（30ml） 
红枣 6粒 
白砂糖 2茶匙（10g） 

做法： 
1、糯米洗净后用温水浸泡60分钟，沥干备用，红枣洗净； 
2、莲藕用刀刮去外皮，一头连蒂切掉2.5cm，留做盖子，将糯米填入莲藕内，用筷子捅结实，加蒂盖，用几根牙签固定封口； 
3、将酿好的糯米藕放入锅中，加红枣和红糖，注入没过莲藕的清水，大火煮滚后改小火煮30分钟，捞出糯米藕晾凉； 
4、糯米藕切成片，摆在碟种，浇上桂花蜂蜜，撒上白砂糖即成。 

Tips： 
1、糯米酿入莲藕内要填塞充分，不留空洞，可以一边填一边用筷子捅捅； 
2、做好的糯米藕在冰箱里冰镇一下，也别有风味； 
3、莲藕选购时，宜选藕节肥大粗短，表面鲜嫩，不烂不伤不带尾的。藕四季都有上市，以夏秋的为好。藕有池藕与田藕之分，池藕质白嫩，汁多；田藕品质次之。 

特色： 
补血润肺，香糯适口，夏天吃几片，滋补又舒泰，藕生食清热，凉血，散淤，熟食养血，健脾，开胃，实属健康佳品。
10、玉米豌豆奶酪包（改编自培根奶酪面包） 

材料：高粉250克,糖40克,盐2.5克,干酵母5克,黄油15克,小鸡蛋一个,水115克（适量即可）, 马苏里拉奶酪（做pizza用的拉丝奶酪），甜玉米，甜豌豆 

作法： 
1、把水和酵母先混合,再加入打散的鸡蛋,再倒放前面的除奶油外的材料中用筷子拌成面团加入奶油,不停的摔打面团,直到有筋性.然后进行第一次发酵 
2、发酵好分成4份,压扁,包入奶酪碎,由上往下卷起成长条状 
3、卷起后用擀面杖擀成扁平状，进行第二次发酵,发酵好刷上蛋液,撒上奶酪丝，再放上甜玉米粒和甜豌豆粒，200度上下火烤15分钟； 
4、取出后再撒一层奶酪丝，回炉再烤10分钟，即可！
11、培根奶酪面包

材料:高粉250克,糖40克,盐2.5克,干酵母5克,黄油15克,小鸡蛋一个,水115克(可换成牛奶)

1、作法:把水和酵母先混合,再加入打散的鸡蛋,再倒放前面的除黄油外的材料中用筷子拌成面团加入黄油,不停的摔打面团,直到有筋性.然后进行第一次发酵
2、发酵好分成4份,压扁,包入奶酪碎（我方的是做pizza的马苏里拉奶酪）,由上往下卷起成长条状。
3、卷起后用擀面杖擀成扁平状，进行第二次发酵,发酵好刷上蛋液,放上培根,挤上沙拉酱。 200度烤20分钟。 
4、 最后再涂点色拉酱粘上肉松

12、奶油泡芙

泡夫皮原料：
奶油65G（14－16个泡芙的量） 
面粉80G 
全蛋3～4个，打散备用 
水1/2cup 

步骤： 
1.水+奶油放入锅中用小火煮沸 
2.将面粉筛入锅中拌匀，关火。 
3.待面团稍凉后加蛋汁，3个蛋分3次加入面团，每加一次用力搅拌到完全融合，再继续加，全部加入后搅拌均匀既是面糊。 

注意： 
a.面团温度降至约60℃方可加蛋，以免蛋汁加入时变成蛋花汤。60℃约可用手摸锅子的温度。 
b.蛋汁不要一次全加进去，每次约加一个蛋的份量，以免拌不匀或太稀了，面糊太稀就没法做成一个一个的圆球，放在烤盘上会滩成一个大面片 

4.烤盘抹适量的油，不要太多。 
5.将面糊放入挤花袋，在烤盘上挤小球。我用菊花嘴的裱花嘴，所以挤出来的面团带花纹，看起来有点象曲奇，没有花嘴也无所谓。 

注意： 
a.没有挤花袋，也可以用保鲜袋代替，用下来效果也还不错. 
b.也可用大一点的不锈钢勺，把面糊舀在烤盘上堆成大小均等的小堆 

6.烤箱预热180度，放在烤箱中层，烤约30分钟，20分钟左右时要经常观察面团情况，如果觉得上色不足，可以在面团胀大后放入烤箱上层烤一会，直到上色到满意的程度 

出炉了： 
旁边小锅里的是泡芙内馅（奶油布丁馅），做法： 
a.砂糖 80g（可以酌情增减），淀粉60g，牛奶 224ml（一盒牛奶的量） 
b.全蛋2个打散，黄油30g（我黄油只剩10几克了，就将就了，味道还不错），有香草精就加一点，我没有所以没加。 

做法： 
a料搅拌均匀，用中火煮到浓稠沸腾，一定要边煮边不停搅拌，否则很容易焦底。 
一沸腾就加入蛋、黄油、香草精，拌匀即可熄火。 
馅料也可以用鲜奶油打发填入。
13、杏仁豆腐

基本原料： 
牛奶一袋220ml，冷水70ml，琼脂一点点，杏仁粉一点点 
做法：1）将琼脂放入70ml的冷水中，并用小火熬化。 
2）将牛奶加热后，倒入熬好的琼脂中，加入杏仁粉，画圈搅拌。 
3）倒入容器中！ 
4）冷却后盖上盖子，放入冰箱！ 
5）冰镇后，就可以吃了。你可以选择用糖水，蜂蜜水，桂花水，等等等等，你喜欢的口味的来配合哦～～
（步骤：http://forum.life.sina.com.cn/cgi-bin/viewone.cgi?gid=38&fid=1090&itemid=36621）

14、樱桃朗姆冰淇淋
材料：鲜奶油200ML、绿茶粉（或者可可粉、香草粉，依不同口味而定）15G、牛奶1小袋、玉米淀粉2小勺（用于减少冰淇淋里面的冰块）、糖2大勺（可酌情增减） 
    做法： 
    1、把牛奶煮到80度，加葡萄干，再加糖融化，最后加玉米淀粉搅拌均匀； 
    2、鲜奶油用电动打蛋器打到湿性发泡，然后倒入（1）中； 
    3、搅拌均匀，放入冰箱冷冻；每隔4小时拿出来一次，将其搅拌均匀，搅拌3次即可。
    
我的改编：上周吃樱桃吃伤了，所以把没吃完的挨个去核扎成汁，是那种有汁有果肉的状态；葡萄干用朗姆酒泡过了，非要给我的这个冰淇淋起个名字，那应该就是——樱桃葡萄干朗姆冰淇淋！
（具体步骤：http://forum.life.sina.com.cn/cgi-bin/viewone.cgi?gid=38&fid=1090&itemid=36694）

15、轻乳酪蛋糕

材料：（8寸圆形脱底模）
A、250g奶油奶酪（cream cheese）、鲜奶油50cc、牛奶100cc、黄油80g

B、玉米淀粉25g、低筋面粉25个
C、鸡蛋3个
做法：
1、将A隔水加热至融成液状，用橡皮刮刀尽量把块状乳酪化开，有一些小颗粒没关系；
2、拌匀B料，并倒入做法1的面糊重搅拌均匀。蛋黄打散后加入面糊拌匀，然后用滤网过滤（此处我用的是面粉筛），此时可以用按压滤网的方式迫使刚刚没有化开的乳酪颗粒通过滤网化开；
3、用一个干净无油的打蛋盆，放入C料的蛋白与白醋（或塔塔粉）用打蛋器搅打至发泡，然后分次慢慢加入糖继续打至中性发泡。（参考标准：提起搅拌头，泡沫呈略弯的圆锥状）
4、先挖取1/3的蛋白泡放入面糊中拌匀，然后将整盆面糊倒入剩下的蛋白泡中，并用橡皮刀快速且大范围拌匀，只要拌匀即可，不要过度搅拌。（将盆底的面糊翻起，上下拌匀，然后左右拌匀）
5、将面糊倒入模型中，再把模型放在烤盘中，在烤盘与模型之间注入温水，高度约为模型的3/4左右，整个放近烤箱约烤25分钟，温度200度；表面上色后，温度降至125度，继续烤约1小时，用竹签插进蛋糕，不粘即可取出待凉。



材料（我用的是八寸的脱底蛋糕模）： �消化饼干一包 �黄油（BUTTER）45克 �奶油奶酪（Cream Cheese）300克 �纯味酸奶（用的味全的，比较浓）100克 �细砂糖25克 �全蛋1个，蛋黄1个 �白巧克力60克 �鲜榨柠檬汁15ml �少许RUM酒 �粟粉（玉米淀粉）10克 �香草粉少许 �














