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前言

“烘焙”可以说是舶来名词，来自英文“ba k i ng”，意为经烘烤加工而成的食品，通常被理解为面包
、蛋糕、饼干等西式糕点。
简而言之，烘焙食品是以粉、油、糖、蛋等原料为基础，添加适量辅料，并通过和面、成型、焙烤等
工序制成的口味多样、营养丰富的食品。
在欧美国家，烘焙食品在人们的生活中占有极其重要的地位。
几乎每一位家庭主妇都会做蛋糕和点心。
每当亲朋好友聚会时，主人往往会为客人奉上自制的蛋糕，或苹果派，或各式饼干。
那么，作为勤劳主妇的您，是不是也很想亲手制作出可口的小点心，在下午茶时间给家人和朋友们带
来一份甜蜜的惊喜呢？
本书从烘焙的基础知识出发，详细介绍了烘焙过程中所需要的工具和原料，同时还附有“大师支招”
。
全书将烘焙食物分为面包、蛋糕和其他烘焙食品三大类，共有将近两百种美味点心，每道点心还附有
详细的制作步骤图，可以称得上是烘焙图书中的百科全书啦！
翻开本书，轻松学烘焙。
图文并茂，让您一看就懂，一学就会。
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内容概要

　　《经典烘焙大全》系统地介绍了烘焙的基本常识和烘焙食品的制作方法，每款作品都是精心挑选
的经典之作，并由大师亲自演绎。
详细的文字说明，配上分步图解，附赠大师多年来推敲出来的独家秘方。
　　《经典烘焙大全》适合烹饪专业人士及家庭烹饪爱好者等参考使用，让您轻松学会其制作要领。
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作者简介

　　犀文图书，以出品生活图书为主业,是一家集图书策划、创意、编撰、制作和销售于一体的成长型
文化企业。
近年来以其选题的实用性、体例的科学性、内容的丰富性独树一帜，并得到业界的认同和赞许。
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章节摘录
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编辑推荐

《经典烘焙大全》介绍了四大篇章五种烘焙种类，除了介绍烘焙所需的一些基本工具，还介绍了一些
常用的烘焙常识。
在烘焙技术上，由简单基础的面包吐司制作，至香脆酥松的酥饼制作，都配备了详细的文字与准确科
学的用量说明，是一本概括性和可操作性较强的烘焙宝典，能满足不同层次读者的需求。
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