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内容概要

　　
跟着国际烘培大师妙手学烘培。
400款人气烘焙糕点全包罗，面包、布丁、甜点、蛋糕⋯⋯缤纷款式任由选择，3000张分步详解图，上
手快、零失败。
名师贴身指导，让您一试就成功！

　　
超完美的家庭烘焙教学课堂，松软的面包、香浓的布丁、新鲜的甜点、创意的蛋糕⋯⋯赏心悦目的美
妙烘焙糕点尽在这里。
《烘焙王（畅销版）》超清晰分步详解图，为您精心呈现烘焙过程的每一步。
超精准配料、超详细做法，让您尽情享受在家烘焙的乐趣，第一次上手就能做成功。
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作者简介

　　
黎国雄，国家级竞赛裁判员、中国名厨、中国饭店业白金五星勋章获得者，我国烘焙行业首位获得“
全国技术能手”称号的烘焙技师，广州西餐协会副会长，国内最先发明塑胶、硬塑仿真蛋糕的烘焙技
师，出版了十余种关于蛋糕、面包的书。

　　
个人经历：1987年，黎国雄面对当时蛋糕市场的空白和需求，制作了个人第一本蛋糕专业画册，开创
了顾客在蛋糕店看图片订蛋糕的先河。
到现在，他已出版了十余套图文并茂的专业烘焙书，带动了整个烘焙行业的发展。

　　
1993年，他创造性地发明了全国第一个塑胶仿真蛋糕。
仿真蛋糕具有逼真度高、摆放时间长、容易清洗的特点，改变了国内蛋糕店用奶油蛋糕来展示这种既
浪费成本、摆放时间又短的状况。
此项发明2001年获得国家发明专利。
后来，他又研究了艺术陶艺蛋糕，款款造型可爱、样式新颖、栩栩如生，很好地烘托了蛋糕艺术文化
的特点。

　　 2007年，在糖花蛋糕基础上，他又率先发明了面包捏土仿真蛋糕。

　　
出版的作品：《黎国雄蛋糕装饰艺术系列》（共7册）、《名师名典》丛书、《时尚点心》丛书、《
糕点大全》丛书、《糕点名师讲堂》丛书、《烘焙宝典》丛书、《时尚糕点制作精选》、《时尚百变
》、《时尚美味》、《学烘焙6000例》等。
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书籍目录

烘焙的材料、工具、模具介绍
烘焙的基本材料介绍
烘焙的基本工具介绍
给烘焙塑形的基本模具
面包类
制作面包的基本原料
制作面包的基本工具
制作面包时常见的问题
面包基本馅料和皮的制作
杏仁提子面包
鸡尾面包
番茄面包
牛油面包
芝士可松面包
瑞士红豆面包
玉米芝士面包
黑椒热狗丹麦面包
番茄蛋面包
肉松芝士面包
红豆辫子面包
奶酪蓝莓面包
东叔串
培根串
培根可松面包
番茄热狗丹麦面包
布丁类
甜点类　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
蛋糕类
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章节摘录

版权页：   插图：    制作面包的基本原料 看着面包店里香喷喷的出炉面包，你是不是也心动想自己亲
手制作一个呢？
其实，自己做面包也不是一件很困难的事情，只要掌握好方法和步骤，准备好以下为你介绍的基本原
料，那么自己制作出一个面包就不再是什么幻想了。
赶快行动吧！
 1泡打粉 泡打粉是一种复合疏松剂，又称为发泡粉和发酵粉，主要用作面制食品的快速疏松剂。
泡打粉在接触水分、酸性及碱性粉末同时溶于水中而起反应时，有一部分会释出二氧化碳，而且，在
烘焙加热的过程中，会释放出更多的气体，这些气体会使成品达到膨胀及松软的效果。
但是，过量使用反而会使成品组织粗糙，影响风味甚至外观。
 2蜂蜜 面包里面加蜂蜜后，能增添风味，还能改善品质。
蜂蜜中含有大量的果糖，果糖有吸湿和保持水分的特性，能使面包保持松软、不变干。
果糖的这个特性在低温和干燥的环境中显得尤为重要。
 3盐 在大多数烘焙食品中，盐是一种最重要的调味料，适量的盐可提高原料特有的风味。
盐在面团中可增进面团的韧性和弹性，盐还可以改良发酵品表皮的颜色，降低面糊的焦化。
 4乳品 在面包制作中添加乳品，能大大提高成品的营养价值，增加风味，减少油腻性及增进食欲，还
能改善成品内外形状、光泽，延长成品的保存期限。
 5烘焙专用奶粉 烘焙专用奶粉是以天然牛乳蛋白、乳糖、动物油脂混合而成，采用先进加工技术制成
，含有乳蛋白和乳糖，风味接近奶粉，可全部或部分取代奶粉。
与其他原料相比，同样剂量的烘焙专用奶粉具有体积小、重量轻、耐保藏和使用方便等特点，可以使
焙烤制品颜色更诱人，香味更浓厚。
 6面粉 面粉是制作面包的最主要原料，品种繁多，在使用时要根据需要进行选择。
面粉的气味和滋味是鉴定其质量的重要感官指标，好面粉闻起来有新鲜而清淡的香味，嚼起来略具甜
味；凡是有酸味、苦味、霉味和腐败臭味的面粉都属变质面粉。
 7改良药 面包改良剂是用于面包制作的一种烘焙原料，可促进面包柔软和增加面包烘烤弹性，并有效
延缓面包老化、延长货架期。
 8油脂 油脂是油和脂的总称，在常温下呈液态的称为油，呈固态或半固态的称为脂。
油脂在食品中不仅有调味作用，还能提高食品的营养价值。
在制作面包的面团过程中添加油脂，能大大提高面团的可塑性，并使成品表面柔软光亮。
 9玉米淀粉 玉米淀粉又称玉蜀黍淀粉，俗名六谷粉，是微呈淡黄色的粉末。
玉米淀粉可以降低面粉的筋力，更利于面粉起泡，形成良好的组织结构。
 10吉士粉 吉士粉是一种混合型的辅助料，呈淡黄色粉末状，具有浓郁的奶香味和果香味，是由疏松剂
、稳定剂、食用香精、食用色素、奶粉、淀粉和填充剂组合而成，主要作用是增香、增色、增松脆，
并使制品定性，增强黏滑性。
 11鸡蛋 面包里加入鸡蛋不仅有增加营养的效果，还能增加面包的风味。
利用鸡蛋中的水分参与构建面包的组织，可令面包柔软而美味。
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编辑推荐

《烘焙王》编辑推荐：美妙！
400款美味烘焙糕点分步详解，烘焙糕点全包罗，分步图解，上手快、零失败。
面包、布丁、甜点、蛋糕⋯⋯缤纷款式任由选择，名师贴身指导，让您一试就成功。
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