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前言

当前，各式点心已经成为大众不可或缺的美食，即便街头小巷也有各式点心出售，许多人也想自己动
手烹饪自己喜爱的点心，可在操作上总是遇到这样或那样的难题。
本丛书就是专门为家庭、烹饪爱好者所准备的。
本丛书中的作品都是由点心大师亲自制作的，每一款出色的点心背后，都凝结了大师的心血。
点心，最重要的是创意，这点无论是在选料 、分量搭配上，还是在造型、烘烤蒸制方面，都可以体现
出来。
这些是糕点制作的基本功，只要你运用得好，出来的产品肯定是“得意之作”。
本丛书分为三册，即《中点》、《烘焙》、《蛋糕》，每册都介绍了90余款产品的制作方法， 制作步
骤清晰，简洁明了，过程图细致，易学易懂，即学即用。
本册《烘焙》主要涵盖面包类、饼干类、蛋糕类、派挞类、比萨类等，美味可口，且充满创意。
不论是喜爱DIY的点心爱好者或是专业人士，本书皆能满足需求。
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内容概要

　　本书是“点心高手”系列中的一本，侧重于家庭烘焙的介绍。
全书按照面包、饼干、蛋糕、派挞、比萨等进行分类，共收录140余款，每款烘焙产品都有详细的文字
说明和与之对应的过程图，让人一目了然。
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作者简介

犀文图书，专业出版生活类图书，曾出版过多部美食类、手工类畅销书，如《杂粮粥》《中国结一本
通》等
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章节摘录

版权页:面包类面包是一种用五谷《一般是麦类）磨粉制作并加热而制成的食品。
以小麦粉为主要原料，以酵母、鸡蛋、油脂、果仁等为辅料。
加水调制成面团。
经过发酵、整形、成型、焙烤、冷却等过程加工制作而成。
我们常见的面包一般有以下三种分类。
1主食面包：主食面包。
顾名思义。
即当作主食来吃的。
主食面包的配方特征是油和糖的比例较其他的产品低一些。
根据国际上主食面包的惯例，以面粉量作基数计算。
糖用量一般不超过10%。
油脂低于6%。
其主要根据是主食面包通常是与其他副食品一起食用，所以本身不必添加过多的辅料。
主食面包主要包括平顶或弧顶枕形面包、大圆形面包、法式面包。
2花色面包：花色面包的品种甚多，包括夹馅面包、表面喷涂面包、油炸面包圈及因形状而异的品种
等几个大类。
它的配方优于主食面包。
其辅料配比属于中等水平。
以面粉，做基数计算。
糖用，12％一15%。
油脂用117％一10%。
还有鸡蛋、牛奶等其他辅料。
与主t面包相比。
其结构更为松软。
体积大，风味优良。
除面包本身的滋味外。
尚有其他原料的风味。
3。
调理面包：属于二次加工的面包。
烤熟后的面包再一次加工制成。
主要品种有：三明治、汉堡包、热狗等三种。
实际上这是主食面包衍生出来的产品。
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编辑推荐

《点心高手:烘焙》：用巧手创造浪漫，让烤箱弥漫热情。
烘焙的味道弥漫房间的每一个角落，那是一种说不清道不明的温馨感受。
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