




此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



甘智荣　编著               版权所有  翻印必究

出 版 人：肖风华

责任编辑：严耀峰  李辉华

封面设计：青葫芦

摄影摄像：深圳市金版文化发展股份有限公司

策划编辑：深圳市金版文化发展股份有限公司

责任技编：周 杰

出版发行：广东人民出版社

地    址：广州市大沙头四马路10号（邮政编码：510102）
电    话：（020）83798714（总编室）

传    真：（020）83780199

网    址：http://www. gdpph. com

印    刷：福州凯达印务有限公司

开    本：710毫米×1000毫米 1/16

印    张：13     字    数：150千

版    次：2018年5月第1版      2018年5月第1次印刷

定    价：39.80元 

如发现印装质量问题，影响阅读，请与出版社（020-83040176）联系调换。

售书热线：020-83780685

Kan Shipin! Qingsong Xuezuo Landai Mianbao

看视频！轻松学做蓝带面包

图书在版编目（C I P）数据

看视频！轻松学做蓝带面包 / 甘智荣编著. —广州：
广东人民出版社，2018.5

ISBN 978-7-218-12225-0

Ⅰ.①看… Ⅱ.①甘… Ⅲ.①面包－制作 Ⅳ.①TS213.2

中国版本图书馆CIP数据核字（2017）第271138号

34册菜谱书（版权页）汇总-第1次印刷.indd   30 2018/4/28   10:15:10



Preface 前言

烘焙的流行像一阵风一样刮遍全球，越来越多的人已经不单单满足于面包店里现成的

美味，而是想亲手做出美味的面包给自己和家人品尝。面包出炉，闻着满屋的飘香，看到

亲朋好友品尝过后赞叹的笑容，无比满足又幸福的甜美感觉在心里蔓延。为了将亲手做烘

焙的幸福带给更多的人，我们特地编了这本《看视频！轻松学做蓝带面包》。

“蓝带”的名称可以追溯到1578年，当时的法国国王亨利三世编组了精英骑士团，并

授予每位骑士一个系着蓝带的十字勋章，也就是现在的“蓝带”标志。这些骑士以美食家

闻名，专门为宫廷庆典准备美味佳肴。“蓝带”也由此成为卓越厨艺的象征。本书以“蓝

带”为名，是希望每位读者都能通过学习这本书，做出烘焙大师专属的美味面包，为您和

家人带去烘焙的乐趣和幸福的美味。

首先，本书向读者初步展示了面包的世界，包括基本的烘焙工具、常用的烘焙原料

等。其次，介绍了81款面包的制作，涵盖了简易面包、吐司面包、调理面包、花式面包、

欧式面包、丹麦面包，以及天然酵母面包等七大类面包。每款面包的烘焙都采用图文并茂

的形式，不仅有详细的制作步骤，更配有关键的步骤图，循序渐进地让初学者就能轻易学

会，而烘焙技艺已经很高的读者也可以反复揣摩其中关键点，让自己的技艺更上一层楼。

本书有一个最显著的特色，就是利用现如今最流行的二维码元素，将面包的制作与动

态视频紧密结合，巧妙分解每一种面包的制作方法，让大师手把手教您做面包，大大提高

烘焙的成功率，既是初学者入门的宝典，也是专业人士学习更多面包制作技艺的经典。

如果您是一位美食爱好者，如果面包是您餐桌上不可或缺的，如果您享受亲手做烘焙

的过程，如果您想通过亲手做面包将爱意传达给家人，那就从这本书开始，走上幸福的烘

焙之路吧！用自己一双巧手，对着本书边学边做，或干脆拿起手机扫扫二维码，跟着视频

来制作，您会发现，原来烘焙也可以这么简单！
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Part 1 

面包是我们日常生活中经常接触的食品，对于喜欢自

己在家做面包的人来说，如何将面包做得尽善尽美、有滋有

味是一直所追求的。本章主要为大家介绍制作面包的基本工

具、基本材料、和面方法以及一些不同种类面包的制作过程

等内容，让您能够更好地做出不同风味的面包。

面包基础
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1 烤箱 2 搅拌器

3 电动搅拌器 4 电子秤
5 面粉筛

6 刮板 7 烘焙纸

8 齿形面包刀

9 吐司模具 10 比萨盘

烘焙工具
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       烤箱在家庭中使用时一般都用来烤制一些

饼干、点心和面包等食物。它是一种密封的电

器，同时也具备烘干的作用。一般的烤箱能够

调节上下火温度以及烘焙时间，也有些迷你烤

箱没有上下火之分。

1   烤箱

     搅拌器是制作西点时必不可少的烘焙工具

之一，可以用于打发蛋白、黄油等，制作一些

简易小蛋糕，但使用时费时费力。此外，搅拌

器打发蛋白、奶油需要一定的技巧，成功率对

于初学者而言较低。

2   搅拌器

       面粉筛一般都是不锈钢制成，用来过滤面

粉的烘焙工具，面粉筛底部都是漏网状的，一

般做蛋糕或饼类时会用到。用面粉筛筛选过后

的面粉制作出来的面包或蛋糕，口感更细腻。

5   面粉筛

      刮板又称面铲板，是一块接近方形的板，

常见的用塑料制成。它是制作面团后刮净盆子

或面板上剩余面团的工具，也可以用来切割面

团及修整面团的四边。

6   刮板

      电动搅拌器包含一个电机身，配有打蛋头

和搅面棒两种搅拌头。电动搅拌器可以使搅拌

工作更加快速，材料搅拌得更加均匀。搅拌器

虽然可以打发蛋白和奶油，却没有电动搅拌器

来得快速简便。

3   电动搅拌器

       电子秤，又叫电子计量秤，在西点制作中

用来称量各式各样的粉类（如面粉、抹茶粉

等）、细砂糖等需要准确称量的材料。普通电

子秤能够精确到0.1克，令烘焙更加精细。

4   电子秤

       吐司模具，顾名思义便是做吐司所需要的

模具，主要作用是帮助吐司成形。除了在烤箱

中使用，吐司模具也可以放在某些面包机桶内

烘烤吐司。生活中我们可以选择金色的不粘吐

司模具，方便我们的烘烤。

9   吐司模具

       比萨盘是一种圆盘，主要用于烤制比萨，

材质则有铝合金制和铁制等。它的尺寸大小不

一，分别有6寸、7寸、8寸、9寸和10寸等。

在选择比萨盘时，我们可以根据烤箱的大小选

取合适的尺寸。

10   比萨盘

       烘焙纸是一种耐高温的纸，主要用于烤箱

内烘烤食物时垫在底部，能够防止食物粘在模

具上导致清洗困难。其好处是能保证食品干净

卫生，在制作饼干时尤为适用。

7   烘焙纸

       齿形面包刀的形状如同普通的厨具小刀，

但是刀面带有分布整齐的齿锯。这些齿锯令面

包刀更为锋利，在切面包时，能够切出十分平

滑的横截面。一般用来切面包，也有一些人用

来切蛋糕。

8   齿形面包刀
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1 高筋面粉
2 低筋面粉

4 细砂糖

3 全麦面粉
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6 鸡蛋
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10 红豆

烘焙原料
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       高筋面粉的蛋白质含量在12.5％～13.5％，

色泽偏黄，颗粒较粗，不容易结块。高筋面粉

因为蛋白质含量较高，所以比较容易产生筋

性，适合用来做面包。

1   高筋面粉

    低筋面粉简称低粉。它的蛋白质含量在

8.5％左右，色泽偏白，颗粒较细，容易结

块。因为蛋白质含量较低，所以适合制作蛋

糕、饼干等。选用低粉做出来的海绵蛋糕，十

分松软可口。

2   低筋面粉

       黄油又叫乳脂、白脱油，是将牛奶中的稀

奶油和脱脂乳分离后，使稀奶油成熟并经搅拌

而成的。黄油一般应该置于冰箱存放。冬天的

气温较低，打发黄油前应将之放在温暖的地方

以便节省打发的精力与时间。

5   黄油

       鸡蛋营养丰富、用途广泛，含有高质量的

蛋白质，是日常生活中营养价值最高的天然食

品之一。鸡蛋可使面包柔软，改善组织，增强

面团的弹性。鸡蛋的蛋白经由打发过后，能够

使制作出来的蛋糕蓬松。

6   鸡蛋

       全麦面粉主要用来制作全麦面包和小西饼

等，是指小麦粉中包含其外层的麸皮，使其内

胚乳和麸皮的比例与小麦原料成分相同。比起

普通面粉，全麦面粉会散发出自身独特的麦

香，并且具备更高的营养价值。

3   全麦面粉

      细砂糖是经过提取和加工以后结晶颗粒较

小的糖。适当食用细砂糖有利于提高机体对钙

的吸收，但不宜多吃，糖尿病患者忌吃。此

外，在烘焙中选择细腻的细砂糖，能够令成品

更加细腻光滑。

4   细砂糖

       核桃仁营养价值极高，它的口感略甜，带

有浓郁的香气，是巧克力点心的最佳伴侣。烘

烤前先用低温烤5分钟溢出香气，再加入面团

中会更加美味。

9   核桃仁

      红豆富含淀粉，是人们生活中不可或缺的

高营养杂粮。红豆一定要提前几个小时泡发后

再用来做面包馅料。

10   红豆

       葡萄干是由葡萄加工而成的，主要产于新

疆等地方。它的味道较甜，不仅可以直接食

用，还可以被放在糕点中加工成食品供人品

尝，比如：葡萄干方包、葡萄干饼干等。

7   葡萄干

       杏仁可分为甜杏仁和苦杏仁。选购时，以

色泽棕黄、颗粒均匀、无臭味者为佳，青色、

有干涩皱纹的为次品。在烘焙中，杏仁既可以

用来充当主要的原材料，也能够起修饰作用。

8   杏仁
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常用酱料

日式乳酪酱

工具：电动搅拌器、长柄刮板各1个，玻

璃碗2个 

原料 水100毫升，蛋糕油5克，糖粉50

克，低筋面粉100克，奶粉10克

做法

1. 取一个玻璃碗，加入水和糖粉，用电动搅

拌器拌匀。

2. 倒入蛋糕油、奶粉、低筋面粉，将材料稍

稍拌匀。

3. 开动搅拌器快速搅拌3分钟至酱料细滑。

4. 取另一个玻璃碗和长柄刮板。

5. 用长柄刮板将拌好的酱料装入玻璃碗中

即可。

Point 加入蛋糕油后搅拌时间不宜过
长，不然会产生气泡，影响成品
的口感。

Point 牛奶可最后放入，以免煮制时间
过长破坏其营养。

巧克力酱

工具：搅拌器、奶锅各1个

原料 巧克力120克，奶油55克，白砂糖30

克，白兰地20毫升，牛奶100毫升

做法

1. 奶锅中倒入奶油、白兰地。

2. 加入白砂糖，用搅拌器稍稍搅拌。

3. 倒入牛奶，用小火煮至材料溶化。

4. 放入巧克力，搅拌至溶化即可。

☆☆
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柠檬酱

工具：搅拌器、奶锅、玻璃碗各1个       

原料 柠檬丝30克，柠檬汁30毫升，白

砂糖150克，奶油60克，鸡蛋2个

做法

1. 奶锅中倒入柠檬丝，放入白砂糖，用搅拌器

稍稍拌匀。

2. 倒入柠檬汁，用小火拌匀至白砂糖溶化。

3. 缓缓倒入鸡蛋，不停搅拌。

4. 加入奶油，搅拌均匀。

5. 关火后将煮好的柠檬酱装入玻璃碗即可。

Point 可适量增加白砂糖用量，以中和
柠檬的酸味。

Point 口味喜好偏酸的话，可以适量挤
入柠檬汁。

番茄酱

工具：搅拌器、奶锅、玻璃碗各1个

原料
西红柿丁80克，白砂糖30克

做法

1. 奶锅中倒入西红柿丁，用小火煮至其微微

出汁。

2. 放入白砂糖。

3. 用搅拌器搅碎至酱汁浓稠。

4. 关火后将煮好的番茄酱装入玻璃碗即可。

☆☆
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