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前言

PREFACE
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现在的面包机都具备完整的智能菜单，可以实现从和面、发酵到成品面包的整个制作过程，一键即可完成。您只需要按照食谱添加原料，然后根据相应的需求选择相应的菜单，再选择重量，按下“开始”键，面包就可开始制作了。等和面、发酵、烘烤等程序自动完成后，新鲜营养的面包就安全出炉了。

面包机相对于传统手工制作面包来说，有着明显的优势：

1．手工和面，面粉飞散，清洁麻烦，而且揉好面后双手、肩膀都会酸痛不已。而使用面包机，只要一个按键就可以轻松完成，干净利落，并且清洗方便。

2．手工和面，面团自然发酵，难以达到所需要的醒发温度，冬天的效果会更差。面包机可以轻松帮您解决这个难题，自动恒温，效果好。

3．面包机不但能做面包、蛋糕，还可以做各种口味的果酱，DIY制作，不含防腐剂。

所以，越来越多的人开始使用面包机。

《面包机美食料理》介绍了用面包机制作软式面包、硬式面包、松酥类面包、新式面包的方法，图文并茂，操作简便，通俗易懂，非常适合家庭、烹饪爱好者参考使用。
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面包的分类

面包是以水、面粉、酵母、盐为主要原料，辅以糖、油、蛋或添加剂，搅拌成面团，经过成形、发酵，最后烘烤而成的面质发酵成品。

 

面包发展到今天，种类繁多，大致可分为以下几类：

 

软式面包——凡是使用面包烤盘或者面包模具等容器来盛装面团并烘烤的，都属于软式面包。这类面包外表柔软，色泽金黄至浅棕色，味道浓郁，口感较好，内部组织柔软，孔眼幼细均匀，切面平滑，颜色较白。目前国内制作的绝大多数面包都属于这类，如吐司面包、餐包、甜面包等。软式面包又可以分为软式甜面包和软式咸面包。

 

硬式面包——凡是利用面包烤盘或者面包模具等容器盛装发酵好的面包坯进行烘烤的，都属于硬式面包。这类面包的特点是：表皮薄脆，颜色浅黄，内部组织柔软多孔，有不均匀的大孔洞，发酵香味大，耐嚼等。如法式棍式面包、硬餐包等。硬式面包也可分为硬式甜面包和硬式咸面包两类。

 

松酥面包——它是利用软式面包的面团，却按照酥层类西式点心的做法来制作出的面包。这类面包既可以归于面包类，因为有酵母作膨松剂，又可以归于西点类，因为其成品很有层次。如丹麦包、酥类面包都属这类制品。


原料与器材


基本原料：



1．
 面粉：分为高筋面粉和低筋面粉，是制作面包和蛋糕的主要材料之一。


2．
 砂糖：制作糕点的主要材料之一，使糕点着色并增加香甜味，为面团发酵提供能量。


3．
 蛋白稳定剂：属酸性材料，溶解于蛋清后可延缓蛋清霜的老化。


4．
 鸡蛋：制作糕点的主要材料之一，搅拌成泡沫，使面包的体积增大并变得蓬松。


5．
 蜂蜜：天然的转化糖浆，能使产品的组织结构得到改良，帮助产品着色。


6．
 泡打粉：加温时产生气体，使产品膨胀，体积增大。


7．
 玉米淀粉：改良产品的组织结构。


8．
 酵母：在一定温度和湿度条件下促使大量酵母菌繁殖，使面团发酵，体积增大。


9．
 蛋糕油：属添加剂，能改良产品的组织结构，使产品有较强的张力。


10．
 奶油：是一种人造油，能改良产品的组织结构，增加口感。


注：由于材料的种类繁多，在后面面包制作材料的介绍中，只列出主要的材料。
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辅助器材：



1．
 搅拌机：用于搅拌面糊和面团等。


2．
 通槌：用于擀压体积较大或较硬的面团。


3．
 酥棍：用于擀压体积较小的面团。


4．
 油扫：用于在面包上扫油和扫蛋液。


5．
 抹刀：用于装饰时涂抹材料。


6．
 馅挑：用于包馅或涂抹馅料。


7．
 塑胶刮板：用于折叠、拌匀面团等。


8．
 各式花嘴：用于挤出各类花式的软体材料。


9．
 电子秤：用于称量材料的分量。


10．
 小刀：用于切割较软的材料。


11．
 耐高温纸杯：用于保证产品在烘烤时不变形。
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面包机的使用注意事项与保养


使用面包机的注意事项



1．
 使用面包机前，需仔细阅读说明书。


2．
 面包机需配用250伏／10安三线电源插座，应接地，并严禁将零线和地线接在一起。


3．
 面包机在暂停使用时或清洁、安装附件时，必须拔掉电源插头。


4．
 面包机不可放置于户外潮湿的地方使用。


5．
 严禁将面包机放在靠近热水器、电炉、电磁炉等电热源的地方。


6．
 面包机四周应保留足够的空间，需与周边物体保持最少11厘米的距离。


7．
 面包机通电后，严禁用带金属丝的刷子擦拭或清洗，以防触电。


8．
 面包机在工作时不要打开盖子，不要用手触摸表面，仅可使用控制面板上的按钮，否则可能引起危险。


9．
 面包机是加热器具，加热后纸或塑料等材料会有自燃的可能，请小心使用。

 


面包机保养及日常维护



1．
 初次使用面包机时，面包桶一定要抹油干烧，包括面包桶轴和搅拌刀，用小勺子滴油进去，然后安装好搅拌刀，按烘烤菜单键烘烤10分钟，然后退出程序，拔掉电源，打开盖子让机器冷却，再把面包桶清洗干净后使用。此举目的是为了去除发热管和面包桶的异味。


2．
 面包机每次做好面包、蛋糕、果酱等，需中断菜单程序的时候，请先按“启动／停止”键，2秒后再关闭电源。


3．
 做好面包后，有时搅拌刀会被面粉粘在桶轴上，不便取出，或自己不愿取出清洗，想下次续用，这样对机器和桶都会造成很大的损坏。正确的使用方法是：每次使用完后，把面包桶和搅拌刀取出清洗干净，若搅拌刀粘在桶轴上难以取下就用温水泡20分钟左右，这样就能很轻松地将搅拌刀取出来，用温水清洗干净后，在面包桶轴上抹一点油，这是为了防止桶轴和孔之间被水腐蚀，然后每次使用前多抹一次油，倒油时顺着桶轴倒下，这样既能加强桶轴的润滑度，还能延长桶和搅拌刀的寿命。


4．
 家用电器产品要想延长使用寿命，就要在平时做好保养，机器在暂停使用的时候偶尔拿出来通电，让机子干烧一下（3个月2次），并打开盖子透气。
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燕麦鸡尾包
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原料


椰子馅
 　A：奶油95克，砂糖90克；B：鸡蛋70克；C：奶粉115克，椰蓉135克，椰香粉2克


面　团
 　砂糖300克，鸡蛋150克，淡奶80毫升，清水750毫升，奶粉50克，高筋面粉1500克，酵母15克，改良剂7克，盐15克，蛋糕油13克，奶油150克


奶黄馅
 　清水240毫升，即溶吉士粉96克，牛奶100毫升

配料

燕麦片适量
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做法


面团制作


1．将高筋面粉、奶粉、酵母、改良剂、砂糖倒入面包机里拌匀。

2．加入清水、淡奶、鸡蛋慢速搅拌均匀。

3．加入奶油、蛋糕油、盐慢速拌匀。

4．将面团留在面包桶里，按下“启动”键醒发。

5．面团醒发完毕后（约70分钟左右）取出。

6．将面团分割成每个75克的小面团备用（在以后的制作中，面团克数可根据需要调整）。


椰子馅制作


1．将A材料充分拌匀。

2．分次加入B材料充分拌匀。

3．加入C材料拌均匀。


面包制作


1．将每个75克的小面团擀压排气。

2．包入椰子馅。

3．卷起成形，沾上燕麦片。

4．放进面包桶内第三次发酵，约90分钟后取出。

5．装饰奶黄馅后，放入面包桶烘烤，按下“甜面包”键烘烤，时间约15分钟，取出即可。


温馨提示

奶黄馅由三种材料混匀而成。




香酥沙拉包
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原料


香酥粒
 　砂糖130克，奶油180克，低筋面粉360克


沙拉酱
 　细糖40克，盐2.5克，味精1克，鸡蛋50克，色拉油385毫升，白醋12毫升，淡奶22毫升


面　团
 　砂糖300克，鸡蛋150克，淡奶80毫升，清水750毫升，奶粉50克，高筋面粉1500克，酵母15克，改良剂7克，盐15克，蛋糕油13克，奶油150克
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做法


香酥粒制作


1．将砂糖、奶油拌匀。

2．加入低筋面粉拌匀。

3．将其搓成粒状。


沙拉酱制作


1．将细糖、盐、味精、鸡蛋充分拌匀。

2．慢慢加入色拉油打发。

3．加入白醋拌匀。

4．加入淡奶拌匀。


面包制作


1．将每个75克的小面团擀压排气。

2．卷起成形。

3．放入面包机中发酵，时间大约为80分钟，让面团发酵至原体积的3倍左右。

4．取出面团，扫上蛋黄液，挤上沙拉酱，撒上香酥粒，再放入面包桶，按下“甜面包”键烘烤约13分钟，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。




香酥椰卷包
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原料


香酥粒
 　砂糖130克，奶油180克，低筋面粉360克


椰子馅
 　A：奶油95克，砂糖90克；B：鸡蛋70克；C：奶粉115克，椰蓉135克，椰香粉2克


面　团
 　砂糖300克，鸡蛋150克，淡奶80毫升，清水750毫升，奶粉50克，高筋面粉1500克，酵母15克，改良剂7克，盐15克，蛋糕油13克，奶油150克
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做法


面包制作


1．将每个75克的小面团擀压排气。

2．包入椰子馅。

3．包成圆形，用酥棍将面团擀平。

4．折起面团，在面上切出条纹。

5．卷起成形。

6．放入面包桶醒发90分钟左右，让面团发酵至原体积3倍左右。

7．扫上鸡蛋液，撒上香酥粒，按下“甜面包”键烘烤大约15分钟，取出即可。


温馨提示

面团制作与椰子馅制作请参考本书做法。面团不要卷得过紧。香酥粒制作请参考本书做法。




花生奶酥包
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原料


花生奶酥馅
 　奶油120克，糖粉100克，花生酱150克，奶粉65克，花生末90克


沙拉酱
 　细糖40克，盐2.5克，味精1克，鸡蛋50克，色拉油385毫升，白醋12毫升，淡奶22毫升


香酥粒
 　砂糖130克，奶油180克，低筋面粉360克


面　团
 　砂糖300克，鸡蛋150克，淡奶80毫升，清水750毫升，奶粉50克，高筋面粉1500克，酵母15克，改良剂7克，盐15克，蛋糕油13克，奶油150克
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做法


花生奶酥馅制作


1．把奶油、糖粉拌匀。

2．加入花生酱拌匀。

3．加入奶粉充分拌匀。

4．加入花生末拌匀。


面包制作


1．将每个75克的小面团擀压排气。

2．包入花生奶酥馅。

3．将面团擀平后对折。

4．用刮板切出条纹后卷起成形。

5．放入面包桶醒发约80分钟，让面团发酵至原体积的3倍左右。

6．扫上鸡蛋液，挤上沙拉酱，撒上香酥粒，选择“甜面包”键烘烤12分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作请参考本书做法。沙拉酱和香酥粒制作请参考本书做法。




什果包
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原料


什果馅
 　清水200毫升，即溶吉士粉75克，什果165克


面　团
 　砂糖300克，鸡蛋150克，淡奶80毫升，清水750毫升，奶粉50克，高筋面粉1500克，酵母15克，改良剂7克，盐15克，蛋糕油13克，奶油150克

配料

芝士适量
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做法


什果馅制作


1．将清水、即溶吉士粉拌均匀。

2．加入什果拌至均匀。


面包制作


1．将每个60克的小面团擀压排气。

2．包入什果馅。

3．滚成圆形。

4．将面团放入面包桶醒发90分钟左右，让面团发酵至原体积的3倍左右。

5．取出面团，在其表面扫上鸡蛋液，放上芝士，放回面包机中，选择“甜面包”键烘烤13分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。




奶酪瓜子包
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原料


面　团
 　高筋面粉2000克，砂糖360克，蜂蜜90毫升，奶粉60克，酵母18克，改良剂5克，奶香粉6克，清水1150毫升，鸡蛋200克，盐20克，奶油200克


奶酪馅
 　A：奶油110克，砂糖90克；B：奶油芝士270克；C：鸡蛋80克；D：玉米淀粉30克


花生奶酥馅
 　奶油120克，糖粉100克，花生酱150克，奶粉65克，花生碎90克

配料

瓜子仁适量
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做法


面团制作


1．将砂糖、蜂蜜、鸡蛋、清水混匀，拌至砂糖溶化。

2．将高筋面粉、酵母、改良剂、奶粉、奶香粉放入面包机慢速拌匀。

3．快速搅拌面团，筋度达至七到八成。

4．加入奶油、盐慢速拌匀。

5．面团在面包机里搅拌后，醒发20分钟取出。

6．切分面团，称量出每个70克的小面团（克数可根据实际需要调整）。

7．将已切好的面团滚圆，不要滚得太紧，再放进面包机醒发20分钟左右。


奶酪馅制作


1．将A材料拌匀。

2．加入B材料打发。

3．分次加入C材料充分拌匀。

4．加入D材料拌匀。


面包制作


1．将每个70克的小面团擀压排气。

2．包入花生奶酥馅，卷成条状。

3．放入面包机里醒发100分钟左右，让面团发酵至原体积的3倍左右。

4．扫上蛋黄液，在面团表面用刀划2个小口，挤入奶酪馅。

5．在面团表面撒上瓜子仁，选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

切分面团时按需称量。




奶酪肉松包
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原料


肉松馅
 　肉松75克，白芝麻23克，奶油25克


面　团
 　高筋面粉2000克，砂糖360克，蜂蜜90毫升，奶粉60克，酵母18克，改良剂5克，奶香粉6克，清水1150毫升，鸡蛋200克，盐20克，奶油200克


奶酪馅
 　A：奶油110克，砂糖90克；B：奶油芝士270克；C：鸡蛋80克；D：玉米淀粉30克

配料

瓜子仁适量
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做法


肉松馅制作


将所有原材料混合，拌匀。


面包制作


1．将每个30克的小面团用酥棍擀压排气。

2．包入肉松馅，卷成橄榄形状，在面团表面用刀划3个小口。

3．将面团放入面包机内醒发90分钟左右，让面团发酵至原体积的3倍左右。

4．在面团表面扫上鸡蛋液，挤上奶酪馅，撒上瓜子仁，选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法，奶酪馅制作参考本书做法。




火腿肉松包
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原料


面　团
 　高筋面粉2000克，砂糖360克，蜂蜜90毫升，奶粉60克，酵母18克，改良剂5克，奶香粉6克，清水1150毫升，鸡蛋200克，盐20克，奶油200克


沙拉酱
 　细糖40克，盐2.5克，味精1克，鸡蛋50克，色拉油385毫升，白醋12毫升，淡奶22毫升

配料

火腿丝、肉松各适量
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做法


面包制作


1．将每个60克的小面团用手擀压排气。

2．包入肉松，卷成橄榄形。

3．将面团放入面包机醒发100分钟左右，让面团发酵至原体积的3倍左右。

4．取出面团，在面团表面扫上鸡蛋液，用刀划3个小口，放入火腿丝，挤上沙拉酱，再放入面包机里，选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法，沙拉酱制作参考本书做法。




奶酪吉士包
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原料


吉士馅
 　即溶吉士粉75克，清水200克。


面　团
 　高筋面粉2000克，砂糖360克，蜂蜜90毫升，奶粉60克，酵母18克，改良剂5克，奶香粉6克，清水1150毫升，鸡蛋200克，盐20克，奶油200克


奶酪馅
 　A：奶油110克，砂糖90克；B：奶油芝士270克；C：鸡蛋80克；D：玉米淀粉30克
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做法


面包制作


1．将每个50克的小面团用手按压排气。

2．包入吉士馅，包成圆状。

3．将面团擀压成扁长状。

4．将面团折起，两侧切开后上翻往面团中间叠，使面团成形。

5．将面团放入面包机醒发85分钟左右，让面团发酵至原体积的3倍左右。

6．在面团表面扫上鸡蛋液，挤上奶酪馅。

7．选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法，奶酪的制作参考本书做法。吉士馅由两种材料混合而成。




香橙椰子包
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原料


面　团
 　高筋面粉2000克，砂糖360克，蜂蜜90毫升，奶粉60克，酵母18克，改良剂5克，奶香粉6克，清水1150毫升，鸡蛋200克，盐20克，奶油200克


椰子馅
 　A：奶油95克，砂糖90克；B：鸡蛋70克；C：奶粉115克，椰蓉135克，椰香粉2克

配料

香橙馅适量
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做法


面包制作


1．将每个60克的小面团用手按压排气。

2．包入椰子馅，包成圆形。

3．将面团擀平扁长形，对折两次，在面团中间切开后将两边翻开使面包成形。

4．将面团放进面包机内醒发约85分钟，让面团发酵至原体积的3倍左右。

5．扫上鸡蛋液，挤上香橙馅，选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法，椰子馅制作参考本书做法，香橙馅市场有售。




皇冠提子包
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原料


面　团
 　A：高筋面粉2100克，酵母28克，鸡蛋300克，清水1250毫升；B：高筋面粉900克，砂糖600克，清水360毫升，奶粉120克，奶香粉18克，改良剂13克，盐30克，奶油300克


奶黄馅
 　清水240毫升，即溶吉士粉96克，牛奶100毫升


香酥粒
 　砂糖130克，奶油180克，低筋面粉360克

配料

提子干适量
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做法


面团制作


1．将A材料全部放入面包机中搅拌均匀，常温发酵2～3小时。

2．将B材料逐个加入面团中快速搅拌，盖上保鲜膜常温醒发15分钟左右。

3．将面团分割成每个65克的小面团，将已分好的面团滚圆，不要滚得太紧。

4．盖上保鲜膜醒发15分钟左右，备用。


面包制作


1．将醒发好后的小面团沾上提子干。

2．滚圆，装入面包桶里。

3．放入面包机醒发75分钟左右，让面团发酵至原体积的3倍左右。

4．取出面团，扫上鸡蛋液，挤上奶黄馅，撒上香酥粒。

5．再放到面包机里，选择“甜面包”键烘烤18分钟左右，取出即可。


温馨提示

烘焙前在面团上喷点水，可避免烤煳。奶黄馅制作参考本书做法的“温馨提示”。香酥粒制作参考本书做法。




椰香包
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原料


椰香馅
 　砂糖75克，鸡蛋80克，液态奶油53毫升，色拉油90毫升，椰蓉100克


面　团
 　A：高筋面粉2100克，酵母28克，鸡蛋300克，清水1250毫升；B：高筋面粉900克，砂糖600克，清水360毫升，奶粉120克，奶香粉18克，改良剂13克，盐30克，奶油300克
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做法


面包制作


1．将每个60克的小面团用手按压排气。

2．将小面团揉成橄榄状。

3．放入面包机醒发90分钟左右，让面团发酵至原体积的3倍左右。

4．取出面团，在面团表面挤上椰香馅，放到面包机里，选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。椰香馅的制作方法是将各原料混合拌匀。




苹果包
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原料


苹果馅
 　苹果丁450克，糖粉35克，奶油30克，清水55毫升，玉米淀粉30克


香酥粒
 　砂糖130克，奶油180克，低筋面粉360克


面　团
 　A：高筋面粉2100克，酵母28克，鸡蛋300克，清水1250毫升；B：高筋面粉900克，砂糖600克，清水360毫升，奶粉120克，奶香粉18克，改良剂13克，盐30克，奶油300克
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做法


苹果馅制作


1．将苹果丁、糖粉、奶油入锅煮开。

2．加入玉米淀粉与清水煮成糊状。

3．冷却待用。


面包制作


1．将小面团用手按压排气。

2．包入苹果馅，沾少量清水后再沾香酥粒。

3．放入面包机醒发80分钟左右，让面团发酵至原体积的3倍左右。

4．取出面团，用剪刀在面团表面中间剪个小口，放到面包机里，选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法，香酥粒制作参考本书做法。




柠檬椰蓉包
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原料


柠檬馅
 　柠檬果酱100克，即溶吉士粉32克


椰蓉馅
 　砂糖65克，奶油50克，鸡蛋50克，奶粉20克，椰蓉85克，椰香粉2克


面　团
 　A：高筋面粉2100克，酵母28克，鸡蛋300克，清水1250毫升；B：高筋面粉900克，砂糖600克，清水360毫升，奶粉120克，奶香粉18克，改良剂13克，盐30克，奶油300克


奶油面糊
 　奶油100克，糖粉100克，鸡蛋100克，低筋面粉100克，奶粉6克，盐3克

配料

面包糠适量
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做法


面糊制作


1．将奶油、糖粉、盐、鸡蛋拌匀。

2．加入低筋面粉、奶粉拌匀备用。


制作椰蓉馅


1．将砂糖、奶油拌匀。

2．加入鸡蛋充分拌匀。

3．加入奶粉、椰蓉、椰香粉拌匀。

4．静置备用。


面包制作


1．将每个50克的小面团用酥棍擀压排气。

2．将椰蓉馅包入两片辗平的小面团之间。

3．再用塑料刮板把小面团切成梳齿状，并卷起。

4．中间切断，并排放入面包桶里。

5．再放进面包机醒发约85分钟。

6．发好后扫上鸡蛋液，呈“之”字形挤奶油面糊，中间挤柠檬馅，撒面包糠。

7．选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。




蓝莓椰蓉包
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原料


面　团
 　A：高筋面粉2100克，酵母28克，鸡蛋300克，清水1250毫升；B：高筋面粉900克，砂糖600克，清水360毫升，奶粉120克，奶香粉18克，改良剂13克，盐30克，奶油300克

配料

蓝莓果馅、椰蓉各适量（超市有售）
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做法


面包制作


1．将每个50克的小面团用手按压排气。

2．包入蓝莓果馅，包成圆形。

3．沾上少量清水，沾上椰蓉。

4．面团放入面包机醒发85分钟左右，让面团发酵至原体积的3倍左右。

5．取出面团，中间剪2个小口，挤入蓝莓果馅，放到面包机里，选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。蓝莓果馅不要包太多，以免漏出。




奶油肉松包
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原料


面　团
 　A：高筋面粉2100克，酵母28克，鸡蛋300克，清水1250毫升；B：高筋面粉900克，砂糖600克，清水360毫升，奶粉120克，奶香粉18克，改良剂13克，盐30克，奶油300克


奶油面糊
 　奶油100克，糖粉100克，鸡蛋100克，低筋面粉100克，奶粉6克，盐3克


肉松馅
 　肉松75克，白芝麻23克，奶油25克

配料

杏仁片适量
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做法


面包制作


1．将每个60克的小面团用酥棍按压排气。

2．包入肉松馅，卷起成形。

3．放入面包机醒发85分钟左右，温度为38℃，湿度为75％。

4．让面团发酵至原体积的3倍左右。

5．取出面团，在面团表面用刀划3个小口，扫上鸡蛋液，挤入奶油面糊，撒上杏仁片。

6．将面团放到面包机里，选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法，奶油面糊制作参考本书做法，肉松馅制作参考本书做法。




香酥柠檬包

[image: ]


原料


面　团
 　A：高筋面粉2100克，酵母28克，鸡蛋300克，清水1250毫升；B：高筋面粉900克，砂糖600克，清水360毫升，奶粉120克，奶香粉18克，改良剂13克，盐30克，奶油300克


柠檬馅
 　柠檬果酱100克，即溶吉士粉32克


香酥粒
 　砂糖130克，奶油180克，低筋面粉360克
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做法


面包制作


1．将每个60克的面团用手按压排气。

2．包入柠檬馅，包紧后入模。

3．放入面包机醒发70分钟左右，温度为38℃，湿度为75％。

4．发酵至模具八分满。

5．取出面团，在面团表面用刀划3个小口，扫上鸡蛋液，撒上香酥粒，再放到面包机里，选择“甜面包”键烘烤15分钟左右即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法，香酥粒制作参考本书做法。




意大利肠仔包
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原料


黄金酱
 　A：蛋黄80克，糖粉45克，盐2.5克；B：液态奶油450毫升；C：炼奶23毫升，淡奶25毫升


意大利馅
 　火腿丁30克，玉米粒65克，黄金酱35克


面　团
 　A：高筋面粉2100克，酵母28克，鸡蛋300克，清水1250毫升；B：高筋面粉900克，砂糖600克，清水360毫升，奶粉120克，奶香粉18克，改良剂13克，盐30克，奶油300克

配料

香肠适量
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做法


黄金酱制作


1．将A材料充分拌匀。

2．慢慢加入B材料搅拌。

3．加入C材料充分拌匀。

4．静置备用。


面包制作


1．将每个50克的小面团用酥棍按压排气。

2．放入香肠，卷成长条。

3．用刀在小面团一边斜切几段，不要切断。

4．头尾相接，卷起成形。

5．放入面包机醒发90分钟左右，让面团发酵至原体积的3倍左右。

6．取出后扫上鸡蛋液，放入意大利馅，挤上黄金酱。

7．再放到面包机里，选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。




香酥蓝莓乳酪面包
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，鸡蛋150克，冰水450毫升，砂糖200克，酵母15克，奶油120克，盐10克，改良剂10克


乳酪馅
 　奶油芝士500克，奶油225克，糖粉200克


香酥粒
 　砂糖150克，低筋面粉350克，奶油225克

配料

蓝莓馅适量
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做法


面团制作


1．将高筋面粉、砂糖、酵母、盐、改良剂放入面包机内慢速拌匀。

2．加入鸡蛋、冰水慢速拌匀，转中速搅拌至面筋扩展（约4分钟）。

3．加入奶油，慢速拌匀后转中速搅拌至完成，完成后的面团表面光滑，可拉出薄膜状，温度为28℃。

4．将面团放在工作台或其他容器内，盖上薄膜发酵30分钟。

5．将面团分割成每份480克，用手按压出气体后搓成棍形。

6．再将面团分成8小份（每份60克），均匀将面团滚圆。

7．放入面包机中松弛20分钟，松弛完成后取出，用擀面棍将面团擀开。

8．将擀开的面团由上而下卷成棍形，卷好后用手搓至15厘米长。

9．放入相应的模具中，装入面包机做最后醒发。


乳酪馅制作


把所有材料放入容器内，用打蛋器充分拌匀即可。


制作香酥粒


1．砂糖和奶油拌匀后加入低筋面粉。

2．用手掌轻轻搓匀即成香酥粒。


面包制作


1．醒发完成的面团约至模具的八分满，用裱花袋在面团上分别按“之”字形挤上乳酪馅和蓝莓馅。

2．撒上香酥粒，放到面包机里烘烤约15分钟，取出即可。


温馨提示

制作香酥粒时，湿度要适中。蓝莓馅超市或市场有售。




创意调理面包
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原料


调理馅
 　通心粉300克，鱿鱼丝50克，沙拉酱100克，青椒丝少许


面　团
 　高筋面粉1000克，鸡蛋150克，冰水450毫升，砂糖200克，酵母15克，奶油120克，盐10克，改良剂10克

配料

白芝麻适量
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做法


调理馅制作


将通心粉、鱿鱼丝、沙拉酱、青椒丝放入容器内拌匀，制成调理馅。


面包制作


1．将松弛完成的75克面团擀成圆形。表面沾上白芝麻。

2．放入面包机作最后醒发，醒发完成后体积是原来的3倍左右。

3．取出面团，用擀面棍在面团中央扎一个洞。

4．将调好的馅用馅挑填满面团中间的洞即可烘烤，放到面包机里烘烤约12分钟，取出即可。


温馨提示

通心粉用热水泡过再使用。面团制作参考本书做法。




绿茶红豆面包
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原料


绿茶面糊
 　奶油100克，绿茶粉10克，鸡蛋100克，砂糖240克，黑芝麻10克，低筋面粉100克


红豆馅
 　糯米粉300克，砂糖30克，热水300毫升，红豆150克


面　团
 　高筋面粉1000克，鸡蛋150克，冰水450毫升，砂糖200克，酵母15克，奶油120克，盐10克，改良剂10克
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做法


绿茶面糊制作


1．将砂糖、奶油放入容器内用打蛋器拌匀。

2．再加入鸡蛋充分打匀。

3．加入低筋面粉、绿茶粉、黑芝麻拌匀，制成绿茶面糊。


红豆馅制作


将糯米粉、砂糖放入容器中，加入120℃的热水，用打蛋器迅速打匀，加入已打碎的红豆粒，拌匀，制成红豆馅备用。


面包制作


1．将松弛完成的75克面团擀平。

2．用馅挑将红豆馅抹在面团中间。

3．由上而下地把馅卷入面团中间，压紧收口。

4．将收口朝下放入面包桶作最后醒发，醒发至原体积的1倍大即可。

5．取出面团，将绿茶面糊用裱花袋均匀地挤在面团上面。

6．放到面包机里烘烤约15分钟，取出即可。


温馨提示

制作红豆馅时水温不得低于120℃。面团制作参考本书做法。




日式酥菠萝面包
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原料


日式菠萝皮
 　奶油250克，砂糖500克，清水170毫升，盐10克，鸡蛋150克，香料25克，低筋面粉250克，泡打粉10克


面　团
 　高筋面粉1000克，鸡蛋150克，冰水450毫升，砂糖200克，酵母15克，奶油120克，盐10克，改良剂10克
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做法


菠萝皮制作


1．将砂糖、奶油一起放入容器中充分拌匀。

2．加入香料和鸡蛋，搅拌至微发。

3．加入泡打粉、清水、盐拌匀，完成后的面糊色泽微白，比较稠。

4．在面糊中加入低筋面粉，搅拌至适当硬度即成菠萝皮。

5．完成后轻轻搓成条状。

6．分成每份约30克左右。


面包制作


1．将松弛完成的75克面团滚实，压入菠萝皮内，将菠萝皮包在面团周围。

2．间隔均匀地放入面包桶。

3．用刮板在表面斜画上“#”字，放在常温下醒发。

4．醒发完成后是原体积的3倍左右即可，放到面包机里烘烤约15分钟，取出即可。


温馨提示

菠萝皮可加入可可粉、绿茶粉等调味。面团制作参考本书做法。




牛奶知味面包
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原料


牛奶馅
 　糯米粉100克，砂糖30克，热水100毫升，奶粉50克


装饰面糊
 　菠萝皮150克，鸡蛋50克，低筋面粉110克


面　团
 　高筋面粉1000克，鸡蛋150克，冰水450毫升，砂糖200克，酵母15克，奶油120克，盐10克，改良剂10克

配料

香酥粒适量
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做法


面糊制作


将菠萝皮、鸡蛋、低筋面粉放入容器内拌匀，制成装饰面糊。


牛奶馅制作


1．将糯米粉、砂糖放入容器内，加入100毫升120℃的水，用打蛋器迅速打匀。

2．冷却后加入奶粉拌匀，制成的牛奶馅呈奶白色。


面包制作


1．将松弛完成的75克面团用手掌按压排气。

2．用馅挑将牛奶馅抹在面团中间。

3．一边用拇指将馅压入面团内，一边用手指将面团的边捏在一起，捏紧收口，把牛奶馅包在面团里。

4．在包好的面团表面沾上香酥粒。

5．放入面包桶作最后醒发，醒发至原体积的3倍即可。

6．取出面团，用裱花袋挤上“十”字形装饰面糊，放到面包机里烘烤约12分钟即可。


温馨提示

制作牛奶馅时水温不得低于120℃。面团制作参考本书做法。




香酥芥辣沙律面包
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原料


芥辣沙律馅
 　白煮蛋140克，小黄瓜丁60克，玉米粒100克，沙拉酱150克，芥辣酱30克


面　团
 　高筋面粉1000克，鸡蛋150克，冰水450毫升，砂糖200克，酵母15克，奶油120克，盐10克，改良剂10克

配料

香酥粒适量
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做法


芥辣沙律馅制作


1．把所有配料放入容器内。

2．用馅挑充分拌匀即成。


面包制作


1．将松弛完成的60克面团用擀面棍擀平成椭圆形。

2．擀平后由上而下卷成橄榄状，捏紧收口。

3．表面沾上香酥粒。

4．放进面包机作最后醒发，醒发至原体积的3倍即可。

5．选择“甜面包”键烘烤12分钟左右。

6．取出面包，烘烤熟的面包冷却后，在侧面中间切开一个长口，不切断。

7．用馅挑将芥辣沙律馅填入切口处抹平即可。


温馨提示

面包要冷却后才能切口。面团制作参考本书做法。香酥粒制作参照本书做法。




香菇培根面包
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原料


香菇培根馅
 　洋葱200克，香菇100克，大蒜10克，葱花10克，清水250毫升，培根500克，黑胡椒适量，淀粉150克，火腿粒200克


面　团
 　高筋面粉1000克，鸡蛋150克，冰水450毫升，砂糖200克，酵母15克，奶油120克，盐10克，改良剂10克

配料

芝士丝、面包糠各适量
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做法


香菇培根馅制作


1．将洋葱、香菇、大蒜、清水、培根、黑胡椒放入容器中煮沸。

2．加入葱花、淀粉、火腿粒拌匀。

3．完成后的香菇培根馅有黏性，不易松散。


面包制作


1．将松弛完成的60克面团用擀面棍擀平。

2．用馅挑把香菇培根馅抹至面团中央。

3．用刮板在面团两边各切4刀。

4．将馅左右交叉相互重叠包在里面。

5．将面团放进面包机作最后醒发，醒发完成体积是原来的3倍左右。

6．在面团表面刷上蛋液，铺上芝士丝。

7．再撒上面包糠，烘烤15分钟，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。




黄金条面包
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，清水500毫升


黄金酱
 　蛋黄80克，液态酥油1000毫升，糖粉100克，炼奶50毫升，三花奶80毫升，盐少许
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做法


面团制作


1．将高筋面粉、盐、香粉、改良剂、酵母、奶粉、砂糖投入面包机中搅拌，慢速拌匀。

2．加入鸡蛋、清水，慢速拌匀，转中速搅拌至面筋扩展（约4分钟）。

3．加入奶油，慢速拌匀后转中速搅拌至完成。

4．完成后的面团可拉出薄膜状（面团温度28℃）。

5．将完成的面团放在面包机里，设置温度为30℃，然后发酵60分钟。

6．取出，将发好的面团分割成每份480克。

7．将面团拍压出气体后卷成条，搓实。

8．再用手分成8份（每份60克），用手轻轻滚圆，排入胶箱，盖上保鲜膜，松弛20分钟。


面包制作


1．用擀面棍将松弛完成的面团擀平。

2．擀开后由上而下卷起，压紧收口，轻轻搓成约12厘米长的棍形。

3．放入面包机里作最后醒发，温度35℃，湿度80％，面团醒发完成后体积是原来的3倍左右。

4．取出面团，用裱花袋在面团上均匀地挤上黄金酱，放到面包机里，选择“甜面包”键烘烤约12分钟左右，取出即可。


温馨提示

搅拌时控制面团温度在28℃。黄金酱制作方法参考本书做法。




黄金热狗面包
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，清水500毫升


黄金酱
 　蛋黄80克，液态酥油100毫升，糖粉100克，炼奶50毫升，三花奶80毫升，盐少许

配料

香肠适量
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做法


面包制作


1．将松驰完成的30克面团用擀面棍擀平。

2．由上而下卷成橄榄形。

3．两条一组捏在一起。

4．放进面包机作最后醒发，醒发至原体积的3倍左右即可。

5．取出面团，在表面轻轻刷上蛋液，在表面中间处放上一根香肠，挤上黄金酱。

6．再放到面包机里，选择“甜面包”键烘烤12分钟左右即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。黄金酱制作参考本书做法。




布丁面包
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原料


布丁水
 　布丁粉50克，清水70毫升，鸡蛋75克，奶油35克，砂糖150克


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，清水500毫升


日式菠萝皮
 　奶油250克，砂糖500克，水170毫升，盐10克，鸡蛋150克，香料25克，低筋面粉250克，泡打粉10克
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做法


面包制作


1．将松驰完成的60克面团再次滚圆。

2．将拌好的菠萝皮分成每份约40克。

3．把面团压入菠萝皮中，将菠萝皮包在面团周围。

4．放入托盘在常温下醒发，醒发完成后是原体积的3倍左右。

5．在面包中间按压出一个凹槽，放到面包机里，选择“甜面包”键烘烤约13分钟取出即可。


布丁水制作


1．将清水、鸡蛋放入容器内用打蛋器拌匀，加入奶油后放在炉上加热至融化。

2．取另一容器将砂糖、布丁粉拌匀。

3．将其加入“布丁水制作1”中，边加边搅拌，煮至90℃即可。

4．煮好后马上用筛过滤，制成布丁水。

5．把过滤好的布丁水倒入面包表面凹处即可。


温馨提示

布丁水要趁热倒入面包凹处。面团制作参考本书做法。菠萝皮制作参考本书做法。




金蛋黄面包
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原料


肉松馅
 　肉松100克，火腿粒100克，葱花50克，盐少许


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，清水500毫升


黄金酱
 　蛋黄80克，液态酥油1000毫升，糖粉100克，炼奶50毫升，三花奶80毫升，盐少许

配料

蛋黄适量
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做法


肉松馅制作


将所有材料放入容器内，用打蛋器充分拌匀，制成肉松馅。


面包制作


1．将松弛完成的60克面团用擀面棍擀平。

2．铺上一层肉松馅。

3．把面团由上而下卷起，将馅卷入中间成橄榄形。

4．卷好后将收口向内对折，在中间处切一刀。

5．将刀口向左右两边翻开。

6．放入面包机作最后醒发，醒发至原体积的3倍左右即可。

7．取出面团，表面刷上鸡蛋液，中间放入一粒蛋黄。

8．用裱花袋挤上黄金酱，放到面包机里，烘烤12分钟左右，取出即可。


温馨提示

造型时切口不要太大。面团制作参考本书做法。黄金酱制作参考本书做法。




迷你香菜肠仔包
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，清水500毫升

配料

香菜、香肠各适量

[image: ]


做法


面包制作


1．将松驰完成的面团分成每份15克，搓成两头尖的长条形。

2．把搓好的面团绕在迷你香肠上，两尖端绕在一起捏紧。

3．两端接口向下放进面包机做最后醒发，醒发至原体积的3倍左右即可。

4．取出面团，表面刷上蛋液，用剪刀在表面剪开一小口，在剪口处放上一叶香菜。

5．放到面包机里，选择“甜面包”键烘烤12分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。面团搓条时不能太粗。




牛奶香菜面包
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原料


香菜牛奶馅
 　奶油100克，牛奶25克，香菜末10克


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，清水500毫升
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做法


香菜牛奶馅制作


将香菜、奶油拌匀，加入牛奶充分搅拌，做成香菜牛奶馅。


面包制作


1．将松驰完成的60克面团用擀面棍擀平。

2．将面团由上而下卷成棍形。

3．放进面包机做最后醒发，醒发至原体积的3倍左右即可。

4．取出面团，在面团表面划一刀，将香菜牛奶馅挤在刀口上。

5．放到面包机里，选择“甜面包”键烘烤约12分钟，取出即可。


温馨提示

香菜牛奶馅要搅拌到牛奶被充分吸收为止。面团制作参考本书做法。




北海道面包
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原料


北海道糊
 　砂糖1250克，鸡蛋800克，牛奶香精30克，泡打粉10克，奶油800克，液态奶200毫升，低筋面粉1200克


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，清水500毫升
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做法


北海道糊制作


1．将砂糖、奶油放入容器内，用打蛋器打匀，打至微发。

2．加入鸡蛋、液态奶搅拌均匀。

3．加入牛奶香精、低筋面粉、泡打粉搅拌均匀，制成北海道糊。


面包制作


1．将松驰完成的面团分别滚圆，每个约300克。

2．放进面包机作最后醒发，面团醒发至原体积的3倍。

3．用裱花袋将北海道糊挤在表面，选择“甜面包”键烘烤18分钟左右，取出即成。


温馨提示

北海道糊浓度不可太稠。面团制作参考本书做法。




蜜豆菠萝面包
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原料


菠萝皮
 　砂糖2500克，奶粉100克，小苏打40克，溴粉40克，低筋面粉3000克，鸡蛋350克，猪油1400克，清水250毫升，泡打粉30克，色素适量


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，水500毫升

配料

蜜豆馅适量
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做法


菠萝皮制作


1．将奶粉、低筋面粉、泡打粉放进面包机拌匀。

2．再放入猪油、砂糖、小苏打、溴粉、鸡蛋、清水、色素，拌匀。

3．取出，稍搓成团，制成菠萝皮备用。


面包制作


1．将松驰完成的60克面团用手掌压扁排出气体。

2．用馅挑将蜜豆馅放在面团中央。

3．用左手拇指压住蜜豆馅，用右手指将面团捏起收口成圆形。

4．放进面包机作最后醒发，醒发至原体积的3倍，取出。

5．将菠萝皮稍搓成条状，用刮板分切成15克左右的小份。

6．用刮板将菠萝皮轻轻压成薄片，与面团大小一致。

7．用刮板轻轻铲起菠萝皮，盖在面团上面，然后在表面刷上蛋液，用竹签划出方格。

8．放到面包机里，选择“甜面包”键烘烤12分钟即成。


温馨提示

菠萝皮不需要搓起筋度。面团制作参考本书做法。




香葱肉松面包
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原料


墨西哥糊
 　奶油200克，糖粉200克，低筋面粉200克，香草粉6克，鸡蛋20克


肉松馅
 　肉松100克，酥油150毫升，白芝麻50克，陈皮少许


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，清水500毫升
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做法


墨西哥糊制作


1．将糖粉、奶油放入面包桶内。

2．用面包机充分拌匀。

3．拌匀后加入鸡蛋，迅速搅拌至微发。

4．加入低筋面粉、香草粉，充分拌匀，制成墨西哥糊。

5．在拌好的墨西哥糊中加入适量葱花拌匀。


面包制作


1．将松驰完成的60克面团用手掌压扁排出气体。

2．用馅挑将肉松馅放在面团中央。

3．将馅包入中间捏紧，收口成圆形。

4．放进面包机作最后醒发，温度35℃，湿度80％，面团醒发至原体积的3倍左右。

5．用裱花袋将墨西哥糊挤在表面，选择“甜面包”键烘烤约15分钟即成。


温馨提示

墨西哥糊不用搅拌太久。面团制作参考本书做法。




果仁肉松面包

[image: ]


原料


果仁肉松馅
 　白瓜子100克，花生碎150克，核桃碎100克，肉松100克，葱花100克，盐15克，蛋糕碎250克，奶油50克


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，清水500毫升


黄金酱
 　蛋黄80克，液态酥油1000毫升，糖粉100克，炼奶50毫升，三花奶80毫升，盐少许
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做法


面包制作


1．将发酵完成的面团分成每份480克，用手按压排气。

2．卷成棍形，用手搓实。

3．每条平均分成8份，用手轻轻滚圆，表面光滑，盖上薄膜松弛20分钟。

4．用擀面棍擀平松弛好的面团。

5．铺上果仁肉松馅。

6．由上而下卷成橄榄形。

7．用剪刀在中间斜剪一刀。

8．稍微将刀口扭一下见馅即可，放进面包机中作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为80％，醒发完成至原体积的3倍左右。

9．取出后在表面刷上蛋液，在刀口处挤上少许黄金酱，放到面包机里，选择“甜面包”键烘烤约12分钟，取出即可。


温馨提示

肉松馅不要包太多。面团制作参考本书做法。黄金酱制作参考本书做法。




意大利玉米包
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原料


玉米馅
 　腿粒150克，玉米粒300克，沙拉酱适量，味粉适量，胡椒粉适量


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，清水500毫升

配料

火腿片适量
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做法


玉米馅制作


把火腿粒、玉米粒、沙拉酱、味粉、胡椒粉充分混合搅拌，制成玉米馅。


面包制作


1．将松弛完成的60克面团用擀面棍擀平。

2．铺上一片火腿片。

3．由上而下将火腿片卷入中间，捏紧收口成橄榄形，然后用刀在中间划一刀。

4．放进面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为75％，醒发完成后是原体积的3倍左右。

5．在发好的面团表面刷上蛋液，用馅挑抹上玉米馅。

6．选择“甜面包”键烘烤13分钟左右，取出即可。


温馨提示

刀口要划得比较深，可以看见火腿片。面团制作参考本书做法。




椰子球面包
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原料


椰子馅
 　砂糖250克，椰丝250克，鸡蛋250克，菜油500毫升


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，清水500毫升
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做法


椰子馅制作


1．把所有材料放入容器内。

2．用打蛋器拌匀制成椰子馅。


面包制作


1．将松弛完成约30克的面团再次滚圆，不用滚得太紧。

2．放进面包机中作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为75％，面团醒发至原体积的3倍左右即成。

3．用馅挑将椰子馅抹在面团表面，选择“甜面包”键烘烤约12分钟，取出即可。


温馨提示

椰子馅拌匀即可，不可拌得太久。面团制作参考本书做法。




全家福菠萝面包
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原料


各式馅
 　奶黄、提子干、莲蓉、蜜豆、菠萝各适量


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，水500毫升


日式菠萝皮
 　奶油250克，砂糖500克，水170毫升，盐10克，鸡蛋150克，香料25克，低筋面粉250克，泡打粉10克
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做法


面包制作


1．将调好的菠萝皮分成15克左右的小份。

2．将松弛完成约45克的面团用手指按压排气。

3．用馅挑将馅料放在面团中央。

4．将馅包在面团里面，捏紧收口成圆形（各种馅料的包法一样）。

5．将包好馅料的面团再包上菠萝皮即可。

6．将包有不同馅料的面团排入托盘，常温醒发。

7．醒发至原体积的2倍大后放到面包机里，选择“甜面包”键烘烤约25分钟即成。


温馨提示

不可在太高温度的地方醒发。面团制作参考本书做法。菠萝皮制作参考本书做法。




蛋皮卷面包
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原料


蛋　皮
 　鸡蛋1000克，葱花200克，火腿粒50克，胡萝卜粒150克，色拉油30毫升，盐3克


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，水500毫升

配料

沙拉酱、肉松各适量
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做法


面皮制作


1．将发好的面团分成小块（适量），用活动擀面棍擀成与面包桶底部大小一致的方形面皮。

2．铺入面包桶整理平整。

3．将面皮扎洞，放进面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为75％。

4．醒发完成后选择“甜面包”键烘烤约18分钟。


蛋皮制作


1．把所有材料放入容器内拌匀。

2．倒入刷过油的面包桶内，整理平整，放到面包机中烘烤约15分钟。

3．蛋皮烘熟冷却，平均切分为三块长方形。


面包制作


1．将烘熟冷却后的面皮也分割成与蛋皮同样大小。

2．取一张适当大小的白纸铺在工作台上，将蛋皮底部向上铺在上面。

3．用抹刀给蛋皮抹上沙拉酱。

4．再将面皮底部向上铺在上面，面皮的位置比蛋皮靠后2厘米左右。在面皮上也抹上沙拉酱。

5．取一条擀面棍将白纸、面皮、蛋皮一齐向前方卷起成长棍形，放置10分钟定型，将白纸除掉。

6．将其分切成长的小块，在两端切口抹上沙拉酱，最后在两端粘上肉松即可。


温馨提示

醒发前面皮一定要扎洞。面团制作参考本书做法。




皇冠葡萄干面包
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原料


面　团
 　高筋面粉500克，砂糖50克，奶粉20克，盐8克，鸡蛋70克，蜂蜜50毫升，酒5毫升，酵母10克，改良剂1.2克，奶油100毫升，葡萄干30克，清水250毫升


香酥粒
 　砂糖150克，低筋面粉350克，奶油225克
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做法


面团制作


1．先将高筋面粉、砂糖、奶粉、盐、酵母、改良剂投入面包桶里慢速拌匀。

2．加入鸡蛋、蜂蜜、酒、清水，慢速拌匀后转中速搅拌，至面筋扩展。

3．加入奶油慢速拌匀后转中速搅拌至完成。

4．完成后的面团表面光滑，可拉出薄膜状（面团温度28℃）。

5．加入葡萄干慢速拌匀即可。

6．搅拌完成后取出，将面团盖上薄膜常温发酵30分钟。


面包制作


1．发酵完成后将面团分割成每份40克。

2．用手心轻轻滚圆，不用滚得太紧，排入托盘内，盖上薄膜松弛20分钟。

3．松弛完成后再次滚圆，排入面包桶内，放进面包机中作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为80％，醒发完成后是原体积的3倍大即可。

4．表面刷上蛋液，撒上香酥粒，选择“甜面包”键烘烤约20分钟即可。


温馨提示

葡萄干浸泡后滤干水再用。香酥粒制作参考本书做法。




美式坚果面包
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原料


面　团
 　高筋面粉500克，砂糖50克，奶粉20克，盐8克，鸡蛋70克，蜂蜜50毫升，酒5毫升，酵母10克，改良剂1.2克，奶油100毫升，葡萄干30克，清水250毫升

配料

坚果适量
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做法


面包制作


1．将醒发完成的面团分割成每份300克。

2．将面团滚圆，盖上薄膜松弛10分钟左右。

3．将面团用擀面棍擀平，由上而下卷起成棍形。

4．向两端搓开，搓成适量的长条状。

5．放进面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为80％，醒发至原体积的3倍左右。

6．在表面刷上蛋液，再撒上各种坚果。

7．选择“甜面包”键烘烤约15分钟即成。


温馨提示

可加更多其他水果或果酱调味。面团制作参考本书做法。




巧克力面包
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，酵母10克，盐10克，糖50克，改良剂10克，清水425毫升，巧克力350克

配料

红薯干粒适量

做法
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面团制作


1．将高筋面粉、酵母、盐、糖、改良剂投入面包机，慢速拌匀。

2．加入清水慢速拌匀后转中速搅拌至面筋扩展。

3．加入巧克力，慢速拌匀转中速搅拌至完成。

4．完成后的面团表面光滑，可拉出薄膜状（面团温度28℃）。

5．退出程序，取出面包桶，让面团在面包桶里常温发酵30分钟。

6．将面团分割成每份250克，适当滚圆，不用滚得太紧。

7．盖上薄膜再松弛20分钟。


面包制作


1．将面团用擀面棍擀平，铺上红薯干粒。

2．由上而下卷成橄榄形，捏紧收口。

3．放进面包机里醒发，温度调为32℃，湿度调为75％，醒发完成至原体积的3倍左右。

4．在表面刷上蛋液，用刀划3刀。

5．选择“甜面包”键烘烤18分钟左右即可。


温馨提示

巧克力先加热融化，但不可太热。




奶酪面包
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原料


面　团
 　高筋面粉530克，砂糖85克，盐5克，鸡蛋53克，酵母5克，改良剂26克，冰水266毫升，奶油53克


奶酪馅
 　奶油芝士1000克，砂糖360克，奶油360克，鸡蛋550克，玉米淀粉50克


香酥粒
 　砂糖150克，低筋面粉350克，奶油225克

配料

蓝莓酱
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做法


奶酪馅料制作


1．将芝士、砂糖充分拌匀，加入奶油搅拌均匀。

2．一边搅拌一边加入鸡蛋，拌至硬性发泡。

3．加入玉米淀粉拌匀即成奶酪馅，完成后的奶酪馅呈乳白色。


面团制作


1．将高筋面粉、砂糖、盐、酵母、改良剂投入面包机中慢速拌匀。

2．加入鸡蛋、冰水，慢速拌匀后转中速搅拌至面筋扩展。

3．加入奶油慢速拌匀后转中速搅至完成。

4．完成后的面团可拉出薄膜状（面团温度28℃）。

5．盖上薄膜发酵30分钟。


面包制作


1．将面团用活动擀面棍擀平成与面包桶底部大小一致，放入面包桶，稍稍整理平整。

2．用刀尖或竹签扎洞，放进面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为75％，醒发至原体积的2倍左右即可。

3．取出面团，将奶酪馅倒在面团上面，用刮板将奶酪馅抹平整，用裱花袋在表面挤上蓝莓酱，撒上香酥粒。

4．放到面包机里，选择“甜面包”键烘烤20分钟左右。

5．取出冷却后，用牙刀把面包分切成正方形或三角形。


温馨提示

烘烤时注意观察面包的上色程度。香酥粒的制作参考本书做法。




黄金果子面包
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，砂糖200克，盐10克，鸡蛋150克，酵母15克，改良剂10克，冰水450毫升，奶油120克


黄金酱
 　蛋黄80克，液态酥油1000毫升，糖粉100克，炼奶50毫升，三花奶80毫升，盐少许

配料

杏仁片、苹果馅各适量
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做法


面团制作


1．将高筋面粉、砂糖、盐、酵母、改良剂投入面包机中慢速拌匀。

2．加入冰水、鸡蛋，慢速拌匀后转中速搅拌至面筋扩展。

3．加入奶油，慢速拌匀后转中速搅拌至完成。

4．完成后的面团可拉出薄膜状（面团温度28℃）。

5．取出面团，盖上薄膜发酵30分钟。


面包制作


1．将面团切分成每份350克。

2．用手掌拍压几下排出气体，搓成棍形，轻轻向两端搓开、搓实。

3．再将面团分成10个，稍微滚圆，再盖上薄膜在常温下松弛15分钟。

4．松弛完成后用擀面棍擀平，用馅挑抹上苹果馅。

5．将面团由上而下卷起成橄榄形。

6．放进面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为80％，醒发完成后比原体积大2倍即可。

7．在面团表面刷上蛋液，撒上杏仁片，用裱花袋挤上黄金酱。

8．选择“甜面包”键烘烤15分钟左右即可。


温馨提示

注意控制面团醒发时的温度。黄金酱制作方法参考本书做法。




红薯百叶面包

[image: ]


原料


面　团
 　高筋面粉750克，改良剂4克，酵母7.5克，奶粉15克，盐7.5克，人造黄油106克，食用性白油15克，砂糖106克，鸡蛋135克，水340毫升

配料

红薯泥400克，杏仁片、巧克力酱各适量
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做法


面团制作


1．将高筋面粉、改良剂、酵母、奶粉、盐、砂糖投入面包机中慢速拌匀。

2．加入鸡蛋、水，慢速拌匀后转中速搅拌至面筋扩展。

3．加入人造黄油、食用性白油，慢速拌匀后转中速搅拌至完成。

4．完成后的面团可拉出薄膜状（面团温度28℃）。

5．盖上薄膜在常温下发酵30分钟。


面包制作


1．发酵完成后的面团重约1500克，放入冷柜冷冻至一定的硬度。

2．用擀面棍将面团擀成0.8厘米厚的长方形面片。

3．将红薯泥抹在面片的一边。

4．将面片对折，盖住红薯泥，用手掌轻轻压实。

5．将面片切成适当的长条，三条一组，织成辫子。

6．放进面包机中，在温度35℃、湿度75％的条件下醒发，醒发至原体积的3倍左右。

7．在表面刷上蛋液，再撒上杏仁片，最后用裱花袋挤上巧克力酱。

8．选择“甜面包”键烘烤16分钟左右即可。


温馨提示

红薯蒸熟后去皮去筋，捣烂成泥。




香芋面包卷
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原料


香芋馅
 　蒸熟香芋500克，砂糖200克，奶油100克，奶粉50克，香芋色香油少许


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，水500毫升


奶黄馅
 　清水240毫升，即溶吉士粉96克，牛奶100毫升
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做法


香芋馅制作


在熟香芋中加入砂糖、奶油、奶粉、香芋色香油，充分搅拌，制成香芋馅。


面包制作


1．将松弛完成的75克面团，用手掌拍压出气体。

2．将香芋馅包在里面，收紧收口成圆形。

3．揉好形状，放进面包机中作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为80％，醒发完成后面团约是原来体积的3倍左右。

4．用裱花袋挤上奶黄馅，选择“甜面包”键烘烤约12分钟。


温馨提示

面团制作参考本书做法。




北欧面包
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原料


中　种
 　高筋面粉1400克，酵母30克，改良剂10克，牛奶1000毫升


主　面
 　高筋面粉600克，糖100克，盐25克，奶粉80克，冰水350毫升，奶油200克

[image: ]


做法


面团制作


1．先将中种的材料投入面包机中慢速拌匀，转中速搅拌2分钟。

2．搅拌完成之后在面包机中常温发酵2小时以上。

3．将发酵完成的中种面团加入主面团的糖、盐、奶粉、冰水，慢速拌匀后转中速搅拌成糊状。

4．加入主面团的高筋面粉，慢速拌匀后转中速搅拌至面筋扩展。

5．加入奶油，慢速拌匀后转中速搅拌至完成。

6．完成后的面团表面光滑，可拉出薄膜状（面团温度28℃）。

7．在常温下发酵30分钟。

8．发酵完成后把面团切分成每份100克，适当滚圆，不用滚得太紧，盖上薄膜松弛20分钟。


面包制作


1．将面团用擀面棍擀平，由上而下卷成棍形，捏紧收口。

2．放进面包机中作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为80％，醒发完成后是原体积的3倍左右。

3．选择“甜面包”键烘烤约12分钟。

4．出炉冷却，用巧克力装饰即可。


温馨提示

注意掌握好几次发酵的时间。




日式香茜棒面包
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原料


面　团
 　高筋面粉2000克，芝士粉60克，酵母30克，鸡蛋200克，奶油200克，砂糖80克，黑椒碎15克，改良剂8克，冰水900毫升，香菜末150克，盐35克
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做法


面团制作


1．将高筋面粉、芝士粉、酵母、砂糖、黑椒碎、盐、改良剂投入面包机内慢速拌匀。

2．加入鸡蛋、冰水，先慢后快搅拌至面筋扩展。

3．加入奶油，慢速拌匀后转中速搅拌至完成。

4．完成后的面团可拉出薄膜状（面团温度28℃）。

5．加入香菜末慢速拌匀即可。

6．取出，将面团盖上薄膜在常温下发酵30分钟。

7．将面团分割成每份100克。

8．用手轻轻滚圆，不用滚得太紧，盖上薄膜松弛15分钟左右。


面包制作


1．将松弛好的小面团用擀面棍擀平。

2．将面团卷成棍形。

3．放进面包机中作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为80％，醒发至原体积的3倍即可。

4．选择“甜面包”键烘烤约15分钟，取出即可。


温馨提示

搅拌面团时要注意面团温度。




迷你蒜香面包
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，盐20克，砂糖80克，鸡蛋25克，酵母10克，改良剂3克，奶油100克，水500毫升，奶粉40克


蒜香馅
 　奶油500克，蒜泥150克，盐5克
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做法


馅料制作


将奶油、蒜泥、盐充分混合搅拌，制成蒜香馅。


面团制作


1．将高筋面粉、盐、砂糖、酵母、改良剂、奶粉投入面包机内慢速拌匀。

2．加入鸡蛋、水，先慢后快搅拌至面筋扩展。

3．加入奶油，慢速拌匀后转中速搅拌至完成。

4．完成后的面团表面光滑，可拉出薄膜状（面团温度28℃）。

5．将面团发酵30分钟。

6．将面团分割成每份50克，适当滚圆，不用滚得太紧，盖上薄膜在常温中再松弛20分钟。


面包制作


1．将松弛完成的面团用擀面棍擀平，由上而下卷成橄榄形，捏紧收口。

2．放进面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为75％，醒发完成后是原体积的3倍。

3．在发好的面团表面刷上蛋液，再在表面划一刀，刀口深浅要一致。

4．用裱花袋在刀口处挤上蒜香馅，选择“ 甜面包”键烘烤约12分钟即可。


温馨提示

刷蛋液时用力要轻柔。




风味麦香包
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原料


面　团
 　A．高筋面粉1300克，酵母24克，清水700毫升；B．砂糖150克，高筋面粉700克，盐22克，清水300毫升，奶粉70克，奶油100克，鸡蛋200克，改良剂7克


麦香馅
 　糖粉85克，奶油90克，奶粉100克，熟椰蓉25克，熟核桃粉8克，熟燕麦粉55克，花生酱10克


芋风酱
 　沙拉酱75克，香芋色香油2.5克

[image: ]


[image: ]


做法


麦香馅制作


1．把糖粉、奶油拌匀。

2．加入花生酱拌匀，再加入奶粉、熟椰蓉、熟核桃粉、熟燕麦粉搅拌均匀即可。


面团制作


1．将A材料放进面包机里慢速搅拌均匀，设置温度30℃发酵2～3小时，使面团发至原来体积的3倍左右。

2．将发酵好的面团加入B材料的砂糖、鸡蛋、清水一起搅拌成糊状。

3．加入高筋面粉，再加入奶粉、改良剂，慢速搅拌均匀后转快速搅拌。

4．搅拌至面团表面稍为光滑，加入奶油、盐，慢速拌匀后转快速。

5．搅拌至面筋扩展，用手可拉出均匀薄膜状。

6．设置温度28℃，再发酵15分钟左右。

7．取出面团，将面团分割成每个65克的小面团。

8．将已分好的面团滚圆，不要滚得太紧，盖保鲜膜醒发15分钟左右。


面包制作


1．将小面团用手按压排气。

2．放上麦香馅，包成圆形，捏紧收口。

3．放入面包机里醒发75分钟左右，温度调为36℃，湿度调为75％，发至原来体积的3倍左右。

4．扫上鸡蛋液，挤上芋风酱。

5．选择“全麦面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

芋风酱即是将沙拉酱和香芋色香油拌匀，沙拉酱制作参考本书做法。




风味水果包
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原料


沙律水果馅
 　什果125克，沙拉酱（市场有售）35克


面　团
 　A．高筋面粉1300克，酵母24克，清水700毫升；B．砂糖150克，高筋面粉700克，盐22克，清水300毫升，奶粉70克，奶油100克，鸡蛋200克，改良剂7克
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做法


沙律水果馅制作


1．将所有材料拌匀即可。

2．静置备用。


面包制作


1．将每个60克的小面团用手按压排气。

2．由上而下卷成橄榄形。

3．放进面包机内醒发90分钟左右，温度调为36℃，湿度调为75％，发酵至原来体积的2.5倍，取出待冷却。

4．扫上鸡蛋液，挤上沙拉酱。

5．放进面包机里，选择“全麦面包”键烘烤15分钟左右备用。

6．用刀在面包中间锯开，放上沙律水果馅，挤上沙拉酱即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。




芝士火腿卷
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原料


面　团
 　A．高筋面粉1300克，酵母24克，清水700毫升；B．砂糖150克，高筋面粉700克，盐22克，清水300毫升，奶粉70克，奶油100克，鸡蛋200克，改良剂7克

配料

芝士片、火腿片、葱花、沙拉酱各适量
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做法


面包制作


1．将醒发好的每个60克的小面团擀开排气。

2．放上芝士片、火腿片，卷起成橄榄形。

3．两边向中间折起，用剪刀剪一下，用手从刀口两边拉开。

4．放入面包机中，温度调为37℃，湿度调为70％，醒发90分钟左右，让面团发酵至原来体积的3倍左右。

5．扫上鸡蛋液，撒上葱花，挤上沙拉酱。

6．选择“全麦面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

剪口时不要剪得太深。面团制作参考本书做法。




芝士香肠包
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原料


面　团
 　A．高筋面粉1300克，酵母24克，清水700毫升；B．砂糖150克，高筋面粉700克，盐22克，清水300毫升，奶粉70克，奶油100克，鸡蛋200克，改良剂7克

配料

沙拉酱、芝士丝、香肠各适量
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做法


面包制作


1．将醒发过的每个45克的小面团压扁排气。

2．用手卷起成长条形，轻轻地向两边搓长，两头要细。

3．把搓好的面团绕在香肠上，两头捏紧。

4．接口向下，放进面包机作最后醒发，时间约35分钟，温度调为35℃，湿度调为75％，让面团发酵至原体积的3倍左右。

5．扫上鸡蛋液，挤上沙拉酱，撒上芝士丝。

6．选择“全麦面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。




芋风面包
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原料


芋风酱
 　沙拉酱75克，香芋色香油2.5克


面　团
 　A．高筋面粉1300克，酵母24克，清水700毫升；B．砂糖150克，高筋面粉700克，盐22克，清水300毫升，奶粉70克，奶油100克，鸡蛋200克，改良剂7克

配料

香酥粒适量
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做法


面包制作


1．将醒发好的每个60克的小面团压扁排气。

2．放上香芋馅（制作参考本书做法土豆馅的制作，方法类同）。

3．卷成橄榄形，捏紧收口。

4．放入面包机，以温度36℃、湿度70％醒发约75分钟。

5．让面团发酵至原来体积的3倍左右。

6．扫上鸡蛋液，在面团表面用刀划3个小口，挤上芋风酱，撒上香酥粒。

7．选择“全麦面包”键烘烤至金黄色，时间约15分钟，取出即可。


温馨提示

不要划得太深，稍微露馅即可。沙拉酱制作参考本书做法，芋风酱制作参考本书做法，面团制作参考本书做法。




黄金薯面包
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原料


面　团
 　高筋面粉1250克，砂糖100克，改良剂6.5克，奶粉35克，奶香粉3克，酵母13克，鸡蛋125克，鲜奶100毫升，清水600毫升，盐25克，奶油125克


土豆馅
 　熟土豆250克，糖粉35克，盐2克，黄金酱35克


香酥粒
 　砂糖130克，奶油180克，低筋面粉360克


黄金酱
 　A：蛋黄80克，糖粉45克，盐2.5克；B：液态奶油450毫升；C：炼奶23毫升，淡奶25毫升
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做法


土豆馅制作


1．将熟土豆、糖粉、盐拌匀。

2．加入黄金酱拌匀，静置备用。


面团制作


1．将高筋面粉、改良剂、奶粉、酵母、奶香粉放到面包机里拌匀。

2．加入砂糖，再加入鸡蛋、鲜奶、清水，慢速拌匀后转快速搅拌，至面团表面稍为光滑。

3．加入奶油、盐，慢速拌匀后转快速搅拌。

4．拌至可拉出均匀薄膜状即可，然后发酵约20分钟。

5．取出面团，将发酵好的面团分割成每个75克的小面团，盖保鲜膜醒发20分钟左右。


面包制作


1．将松弛好的每个75克的小面团擀开排气。

2．放入土豆馅。

3．卷起成形，排好放入面包机，温度调为36℃，湿度调为75％，醒发90分钟左右至体积为原来的3倍左右。

4．在面团表面用刀划几刀，扫上鸡蛋液，挤上黄金酱，挤好后静置片刻。

5．撒上香酥粒，选择“甜面包”键烘烤20分钟左右，烤至金黄色即可。


温馨提示

收口要捏紧。香酥粒制作参考本书做法。黄金酱制作参考本书做法。




香辣沙丁鱼包
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原料


海鲜芡
 　海鲜酱35克，蚝油25毫升，清水135毫升，砂糖10克，盐5克，玉米淀粉25克


香辣沙丁鱼馅
 　香辣沙丁鱼200克，海鲜芡100毫升


面　团
 　高筋面粉1250克，砂糖100克，改良剂6.5克，奶粉35克，奶香粉3克，酵母13克，鸡蛋125克，鲜奶100毫升，清水600毫升，盐25克，奶油125克

配料

香辣椒、红辣椒、番茄酱、沙拉酱各适量
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做法


海鲜芡制作


1．将海鲜酱、蚝油、清水、砂糖、盐拌匀。

2．加入玉米淀粉快速拌匀。

3．拌至无颗粒状，再煮成糊状即可静置备用。


香辣沙丁鱼馅制作


将所有的原材料拌匀，静置备用。


面包制作


1．将醒发好的每个75克的小面团擀开，排出里面的空气。

2．放上香辣沙丁鱼馅。

3．卷成长条形，排放入面包机，以温度37℃、湿度75％作最后酵发，时间为75分钟，发至原体积的3倍即可。

4．扫上鸡蛋液。

5．在面团表面用刀划两个小口。

6．放上香辣椒、红辣椒，挤上沙拉酱。

7．挤上番茄酱和少量海鲜芡。

8．选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。




香葱牛肉包
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原料


牛肉馅
 　牛肉250克，洋葱200克，生抽3毫升，盐2克，味精1.5克，海鲜酱25克，清水28毫升，玉米淀粉13克，青豆35克


沙拉酱
 　细糖40克，盐2.5克，味精1克，鸡蛋50克，色拉油385毫升，白醋12克，淡奶22毫升


面　团
 　高筋面粉1250克，砂糖100克，改良剂6.5克，奶粉35克，奶香粉3克，酵母13克，鸡蛋125克，鲜奶100毫升，清水600毫升，盐25克，奶油125克

配料

香葱花适量
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做法


馅料制作


1．把洋葱、牛肉稍炒一下。

2．加入生抽、盐、味精、海鲜酱、青豆炒熟。

3．加入清水和玉米淀粉勾芡拌匀至熟透。

4．静置备用。


面包制作


1．将醒发好的每个65克的小面团擀开，排出里面的空气。

2．放上牛肉馅。

3．卷起成橄榄形，放入面包机，以温度38℃、湿度70％发酵约85分钟左右，让面团发酵至体积为原来的2～2.5倍。

4．扫上鸡蛋液。

5．用剪刀在中间斜剪1个小口。

6．撒上香葱花，挤上沙拉酱。

7．选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。沙拉酱制作参考本书做法。




沙丁鱼调理包
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原料


海鲜芡
 　海鲜酱35毫升，蚝油25毫升，清水135毫升，砂糖10克，盐5克，玉米淀粉25克


面　团
 　高筋面粉1250克，砂糖100克，改良剂6.5克，奶粉35克，奶香粉3克，酵母13克，鸡蛋125克，鲜奶100毫升，清水600毫升，盐25克，奶油125克

配料

生菜、火腿肉、番茄片、沙丁鱼肉、沙拉酱各适量
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做法


面包制作


1．将醒发好的每个65克的小面团压扁，排出里面的空气。

2．卷起成橄榄形，放入面包机，温度调为37℃，湿度调为70％，醒发100分钟左右，让面团发酵至原体积3倍左右。

3．扫上鸡蛋液，放进面包机里，选择“甜面包”键烘烤15分钟。

4．用刀在面包中间切1个小口，两边挤上沙拉酱。

5．在挤沙拉酱一边放上生菜、火腿肉。

6．另外一边放上番茄片、沙丁鱼肉。

7．在中间挤上海鲜芡即可。


温馨提示

制作前要用温水洗一下生菜。面团制作参考本书做法。海鲜芡制作请参考本书做法。




培根调理包
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原料


面　团
 　高筋面粉1250克，砂糖100克，改良剂6.5克，奶粉35克，奶香粉3克，酵母13克，鸡蛋125克，鲜奶100毫升，清水600毫升，盐25克，奶油125克

配料

白芝麻、培根、黄瓜片、番茄片、沙拉酱各适量
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做法


面包制作


1．将醒发好的每个65克的小面团压扁，排出里面的空气。

2．卷成橄榄形，沾上白芝麻。

3．放入面包机，温度调为36℃，湿度调为75％，醒发100分钟左右，让面团发酵至原来体积的3倍左右

4．选择“甜面包”键烘烤15分钟左右。

5．从面包表面中间切开，在一边挤上沙拉酱，放上黄瓜片。

6．在黄瓜片上再挤上沙拉酱，放上熟的培根。

7．挤上番茄汁，放上番茄片盖合即可。


温馨提示

面包要在凉透以后才能切，不然容易变形。面团制作参考本书做法。




香辣牛肉吐司
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原料


牛肉馅
 　牛肉250克，洋葱200克，生抽3毫升，盐2克，味精1.5克，海鲜酱25克，清水28毫升，玉米淀粉13克，青豆35克


面　团
 　高筋面粉1250克，砂糖100克，改良剂6.5克，奶粉35克，奶香粉3克，酵母13克，鸡蛋125克，鲜奶100毫升，清水600毫升，盐25克，奶油125克


沙拉酱
 　细糖40克，盐2.5克，味精1克，鸡蛋50克，色拉油385毫升，白醋12克，淡奶22毫升

配料

红辣椒、青辣椒、番茄汁各适量
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做法


面包制作


1．将醒发好的每个30克的小面团压扁，排出里面的空气。

2．放上牛肉馅，卷起成形入模。

3．放入面包机，温度调为36℃，湿度调为75％，醒发75分钟，让面团发酵至体积为原来的3倍左右。

4．扫上鸡蛋液。

5．用刀在每个面团上划2～3个小口。

6．放上红辣椒、青辣椒，挤上沙拉酱，再挤上番茄汁。

7．选择“甜面包”键烘烤16分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团不要发得太满。面团制作参考本书做法。沙拉酱制作参考本书做法。牛肉馅制作参考本书做法。




香菇调理包
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原料


香菇馅
 　沙拉酱35克，香菇65克，熟火腿40克


泡芙糊
 　奶油75克，清水75毫升，色拉油75毫升，高筋面粉75克，鸡蛋125克


面　团
 　高筋面粉1250克，砂糖100克，改良剂6.5克，奶粉35克，奶香粉3克，酵母13克，鸡蛋125克，鲜奶100毫升，清水600毫升，盐25克，奶油125克

配料

沙拉酱适量
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做法


香菇馅制作


1．将所有的材料拌匀即可。

2．静置备用。


泡芙糊制作


1．将奶油、清水、色拉油煮开。

2．加入高筋面粉煮开。

3．煮成面糊状，冷却。

4．分次加入鸡


面包制作


1．将醒发好的每个65克的小面团压扁，排出里面的空气。

2．由上而下卷成橄榄形。

3．放入面包机，温度调为37℃，湿度调为75％，醒发90分钟左右，发至原来体积的3倍左右。

4．挤上泡芙糊，选择“甜面包”键烘烤15分钟左右。

5．取出冷却。务必先冷却以防后面开口时变形。

6．冷却后从中间切开口，放上香菇馅，挤上沙拉酱即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。沙拉酱制作参考本书做法。




海鲜调理包
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原料


调理什蔬
 　红辣椒、青辣椒、鲜鱿鱼须各适量


面　团
 　高筋面粉1000克，酵母11克，改良剂5克，鸡蛋100克，砂糖180克，鲜奶535毫升，奶香粉5克，盐12克，黄油120克，鲜奶油35克


沙拉酱
 　细糖40克，盐2.5克，味精1克，鸡蛋50克，色拉油385毫升，白醋12克，淡奶22毫升

配料

海鲜酱适量
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做法


面团制作


1．将高筋面粉、酵母、改良剂、奶香粉放进面包机拌匀。

2．加砂糖拌匀。

3．加鲜奶、鸡蛋，慢速拌匀后转快速搅拌。

4．拌至面团筋度七至八成时加入黄油、盐、鲜奶油，慢速拌匀。

5．快速拌至可拉出薄膜状为止。

6．发酵约20分钟。

7．将面团分割为每个95克的小面团。

8．将面团滚圆，分割好的面团装进面包机里醒发20分钟。


面包制作


1．将醒发好的每个95克的小面团压扁，排出里面的空气。

2．卷成条形，再用酥棍擀平，放入面包机醒发，温度调为37℃，湿度调为75％，发至原来体积的3倍左右。

3．扫上鸡蛋液，放上鲜鱿鱼须、红辣椒、青辣椒，挤上沙拉酱、海鲜酱。

4．选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

海鲜酱不宜太多也不宜太少，视口味而定。沙拉酱的制作参考本书做法。




黄金海苔包
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，酵母11克，改良剂5克，鸡蛋100克，砂糖180克，鲜奶535毫升，奶香粉5克，盐12克，奶油120克，鲜奶油35克


黄金酱
 　A．蛋黄80克，糖粉45克，盐2.5克；B．液态奶油450毫升；C．炼奶23毫升，淡奶25毫升


香酥粒
 　砂糖130克，奶油180克，低筋面粉360克

配料

海苔片适量
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做法


面包制作


1．将醒发好的每个30克的小面团擀开，排出里面的空气。

2．放上海苔片，卷成条状。

3．排入面包机，温度为36℃，湿度为75％，醒发100分钟左右。

4．发好后用剪刀在每个面团上剪3个小口。

5．扫上鸡蛋液，挤上黄金酱，撒上香酥粒。

6．选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。黄金酱制作可参考本书做法。香酥粒制作参考本书做法。




香芋吐司
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原料


面　团
 　高筋面粉1400克，鸡蛋200克，酵母23克，改良剂8克，清水适量


香芋馅
 　熟香芋500克，糖粉115克，奶油45克，香芋色香油适量

配料


香酥粒适量
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做法


面团制作


1．将高筋面粉、酵母、改良剂放到面包机里混合搅拌。

2．加入鸡蛋、清水慢速拌匀，再快速搅拌1～2分钟。

3．发酵2～3小时，环境温度30℃。

4．发酵完成后分割面团，每个75克。

5．滚圆后放托盘，盖保鲜膜醒发15分钟左右，环境温度31℃。


面包制作


1．将醒发好的每个75克的小面团擀开，排出里面的空气。

2．放入香芋馅，然后卷起成橄榄形。

3．在面团表面用刀划4个小口，排入面包机，温度调为38℃，湿度调为75％，醒发约115分钟，醒发好后体积约为原来的2倍。

4．扫上鸡蛋液，撒上香酥粒。

5．选择“甜面包”键烘烤20分钟左右，取出即可。


温馨提示

香芋馅制作参考本书做法土豆馅的制作，类同。香酥粒制作参考本书做法。




燕麦吉士吐司
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原料


面　团
 　高筋面粉1400克，鸡蛋200克，酵母23克，改良剂8克，清水适量


吉士馅
 　即溶吉士粉75克，清水200毫升

配料

燕麦片适量
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做法


面包制作


1．将醒发好的每个75克的小面团压扁，排出里面的空气。

2．放入吉士馅，包成圆形。

3．沾上燕麦片。

4．放入面包机，温度调为36℃，湿度调为85％，醒发约115分钟，发至原来体积的2.5倍左右。

5．选择“甜面包”键烘烤25分钟左右，取出即可。


温馨提示

不要烤得颜色过深，切片后风味更佳。面团制作参考本书做法。




牛奶白吐司
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原料


面　团
 　高筋面粉2500克，盐50克，蛋清400克，奶粉100克，牛奶1500毫升，酵母25克，改良剂7.5克，白奶油200克，糖200克，奶香粉适量
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做法


面团制作


1．先将高筋面粉、盐、奶粉、酵母、改良剂、糖、奶香粉投入面包机内，慢速拌匀。

2．加入蛋清、牛奶，先慢后快搅拌至面筋扩展。

3．加入白奶油，慢速拌匀后转快速搅拌至完成。

4．完成后的面团可拉出薄膜状（面团温度28℃）。

5．将面团发酵30分钟。

6．发酵完成后将面团分割成每份90克。

7．将面团滚圆，不用滚得太紧，再盖上薄膜松弛20分钟。


面包制作


1．松弛完成后用擀面棍擀开。

2．将擀开的面团由上而下搓成棍形。

3．排成面包的形状，放进面包机作最后发酵，温度调为35℃，湿度调为75％，发酵至原来体积的3倍左右。

4．选择“甜面包”键烘烤约35分钟，取出即可。


温馨提示

面包出炉后立即取出。




汤种吐司
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原料


主　面
 　高筋面粉900克，奶粉90克，改良剂9克，水600毫升，砂糖300克，盐60克，鸡蛋300克，奶油300克


汤　种
 　高筋面粉600克，热水（90℃）1200毫升


中　种
 　高筋面粉1500克，鲜奶900毫升，酵母36克

[image: ]


做法


面团制作


1．将汤种的高筋面粉放入面包桶内，加入90℃的热水，放进面包机，搅拌均匀。完成后的面团有弹性，柔韧性较强，放入冷柜冷冻待用。

2．将中种的全部材料投入面包机内，慢速拌匀后转快速拌2分钟即可。

3．将中种面团放入容器内，盖上薄膜胶纸，在常温下发酵2小时左右。

4．将发酵完成的中种面团投入面包机内，加入主面的奶粉、砂糖、盐、鸡蛋、水，先慢速拌匀，再转中速搅拌至面筋扩展。

5．加入主面团的高筋面粉、改良剂和冷冻后的汤种面团，先慢后快搅拌至面筋扩展。

6．加入奶油，慢速拌匀后转中速搅拌至完成。

7．完成后的面团可拉出薄膜状（面团温度28℃）。

8．在28℃的环境下发酵30分钟。


面包制作


1．发酵完成后，将面团分割成每份360克，用手拍压几下排出气体，然后将面团搓成条状。

2．将面团再分成适当的小份，用手心滚圆，盖上薄膜松弛15分钟。

3．排入相对应的吐司模具内，放进面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为75％，醒发至模具的八分满即可。

4．选择“甜面包”键烘烤12分钟左右，取出即可。


温馨提示

汤种部分的热水不宜太高或太低。




双色吐司
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原料


面　团
 　高筋面粉2500克，砂糖500克，盐40克，鸡蛋80克，奶粉80克，清水1300毫升，改良剂10克，酵母18克，奶油250克，色素适量

[image: ]


做法


面团制作


1．将高筋面粉、盐、砂糖、酵母、改良剂、奶粉投入面包桶内，慢速拌匀。

2．加入鸡蛋、清水，先慢后快搅拌至面筋扩展。

3．加入奶油慢速拌匀后转快速搅拌至完成。

4．完成后的面团可拉出薄膜状。

5．将搅拌完成的面团取出一半后，另一半加入色素慢速拌匀即可。

6．将两色面团分别发酵30分钟。

7．将有色面团分割成每份125克，用手心滚圆，不用滚得太紧。

8．将无色面团分割成每份125克，将面团滚圆，不用滚得太紧。

9．取出面团，将两种面团盖上薄膜松弛10分钟。


面包制作


1．松弛完成后用擀面棍分别擀开成椭圆形。

2．将无色面团放在下面，有色面团放在上面，叠齐。

3．由上而下卷起成棍形。

4．用手掌将面团向两边搓开成长条状。

5．放入相对应的罗纹形模具中，放进面包机作最后发酵，温度调为35℃，湿度调为75％。

6．发酵完成，面团发至模具的八分满，选择“甜面包”键烘烤约35分钟即可。


温馨提示

面包出炉后表面刷上蛋液，色泽更亮丽。




菠萝吐司
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原料


主　面
 　高筋面粉1300克，砂糖600克，盐60克，改良剂20克，奶油600克，乳酪粉25克，清水1000毫升


中　种
 　高筋面粉2500克，鸡蛋250克，酵母30克，清水600毫升


菠萝皮
 　低筋面粉1500克，糖粉700克，鸡蛋450克，奶香粉10克，奶油700克，奶粉70克，盐7克

[image: ]


做法


菠萝皮制作


1．将糖粉、奶油放入容器内拌匀。

2．加入鸡蛋拌匀，至稍有微发。

3．加入奶香粉、奶粉、盐拌匀。

4．加入低筋面粉，用刮板刮匀，以折叠的方式把面糊和面粉拌匀至适当硬度。


面团制作


1．将中种的全部材料投入面包机内，慢速拌匀后转中速搅拌3分钟。

2．完成后的面团比较粗糙，没有光泽，取出面团放在容器内，盖上薄膜常温下发酵2小时左右。

3．将发酵完成的中种面团投入面包机内，加入主面的砂糖、盐、乳酪粉、清水，慢速拌匀后转中速搅拌至糊状。

4．加入主面的高筋面粉、改良剂，慢速拌匀后转中速搅拌至面筋扩展。

5．加入奶油，先慢后快搅拌至完成。

6．完成后的面团表面光滑，可拉出薄膜状（面团温度28℃）。


面包制作


1．将发酵完成的面团分割成每份180克，并分别滚圆。

2．将调好的菠萝皮分割为每份50克。

3．将滚圆的面团压入菠萝皮中，用左手托住皮，右手拿着面团边压边转，直至面团被菠萝皮包住。

4．将包好菠萝皮的面团排入相对应的模具内，在常温下作最后醒发。

5．醒发完成后，面团发至模具的七分满，放进面包机里，选择“甜面包”键烘烤约40分钟即可。


温馨提示

包菠萝皮时要仔细，要将面团完全包住。




小米吐司
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原料


面　团
 　高筋面粉900克，砂糖200克，鸡蛋100克，改良剂10克，奶油100克，大豆粉100克，酵母12克，冰水500毫升，小米200克，盐12克
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做法


小米制作


将小米蒸熟待用。


面团制作


1．将高筋面粉、砂糖、改良剂、大豆粉、酵母、盐投入面包机内，慢速拌匀。

2．加入鸡蛋、冰水，先慢后快搅拌至面筋扩展。

3．加入奶油，慢速拌匀后转中速搅拌至完成。

4．完成后的面团可拉出薄膜状。


面包制作


1．加入小米，慢速拌匀即可。

2．将完成的面团盖上薄膜发酵30分钟。

3．发酵完成后将面团分割成每份120克，将面团滚圆，不用滚得太紧，盖上薄膜松弛20分钟。

4．松弛完成后用擀面棍擀开。

5．将擀开的面团由上而下搓起成棍形。

6．排入面包桶里，放进面包机作最后发酵，温度调为35℃，湿度调为75％。

7．发酵完成后体积是原来的2.5倍，选择“甜面包”键烘烤约40分钟，取出即可。


温馨提示

蒸熟小米凉透再用。




黑芝麻营养吐司
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原料


面　团
 　高筋面粉850克，砂糖160克，鸡蛋50克，黑芝麻100克，酵母15克，奶油100克，大豆粉150克，冰水530毫升，盐12克，蜂蜜50毫升，改良剂10克
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做法


面团制作


1．将高筋面粉、砂糖、酵母、大豆粉、盐、改良剂投入面包机内，慢速拌匀。

2．加入鸡蛋、冰水、蜂蜜，先慢后快搅拌至面筋扩展。

3．加入奶油，用慢速拌匀后转中速搅拌至完成。

4．完成后的面团可拉出薄膜状。

5．加入黑芝麻，慢速拌匀即可。

6．发酵约30分钟。

7．将发酵好的面团分成每份360克。


面包制作


1．用手掌压几下排出气体，卷折成棍状，然后力度适中地向两边搓开。

2．用手将面团分成适量等份，将面团用手心滚圆，盖上薄膜松弛15分钟。

3．松弛完成后再次滚圆，分别排入相对应的吐司模具内，放进面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为75％。

4．醒发至模具的八分满，选择“甜面包”键烘烤约40分钟。

5．取出后应立即脱模，刷上蛋液即成。


温馨提示

黑芝麻用水浸过后沥干水再用。




美味吐司
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原料

咸方包700克，芝士160克，菠萝片1罐，红车厘子8颗，火腿片80克，奶油适量

做法


面包制作


1．将咸方包切片，抹上奶油。

2．排入面包机内，选择“甜面包”键烘烤2分钟。

3．出炉后铺上一片火腿。

4．放上一片菠萝。

5．铺上一片芝士和一颗红车厘子，放进面包机里，选择“甜面包”键烘烤约8分钟，取出即可。


温馨提示

面包片不能烤得太干。
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培根法包
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，低筋面粉250克，酵母13克，改良剂3.5克，盐28克，清水750毫升左右

配料

奶油、培根肉适量
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做法


面团制作


1．将高筋面粉、低筋面粉、酵母、改良剂一起放入面包机，搅拌。

2．加入盐，慢速搅拌。

3．加入清水慢速拌匀后转快速搅拌。

4．拌至面筋扩展，表面光滑即可。

5．面团在25℃时发酵约30分钟。

6．将发酵好的面团取出，分割成每个面团约150克。

7．卷起成长条状造型，盖上保鲜膜，醒发30分钟左右。


面包制作


1．将醒发好的每个150克的小面团压扁，排出里面的空气。

2．放上培根肉，由上而下卷成长条形，捏紧收口。

3．排入模具后放进面包机，温度调为33℃，湿度调为75％，醒发约10分钟，发至原来体积的3倍左右。

4．在面团表面用刀划2个小口，挤上奶油。

5．选择“法式面包”键烘烤25分钟左右，取出即可。


温馨提示

随时查看烘烤程度，以免烤焦。




康芝法包
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，低筋面粉250克，酵母13克，改良剂3.5克，盐28克，清水750毫升左右

配料

芝士片、面包糠、奶油各适量
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做法


面包制作


1．将醒发好的每个160克的小面团压扁，排出里面的空气。

2．放上芝士片，卷成橄榄形，捏紧收口。

3．表面扫上水，沾上面包糠。

4．排入面包机，温度调为35℃，湿度调为70％，醒发约80分钟，让面团发酵至原来体积的3倍左右即可。

5．两边各划1个小口，在小口上挤上奶油。

6．选择“法式面包”键烘烤25分钟左右，取出即可。


温馨提示

要检查收口，而且烘烤时要将收口压在下面。面团制作参考本书做法。




燕麦法包
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，低筋面粉250克，酵母13克，改良剂3.5克，盐28克，清水750毫升左右

配料

燕麦片、奶油适量
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做法


面包制作


1．将醒发好的每个160克的小面团压扁，排出里面的空气。

2．卷成橄榄形，捏紧收口。

3．表面扫上清水，沾上燕麦片。

4．排入面包机，温度调为36℃，湿度调为75％，醒发约10分钟，让面团发酵至原来体积的2.5倍。

5．在面团表面用刀划2个小口，挤上奶油。

6．选择“法式面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。




乡野法包
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，低筋面粉250克，酵母13克，改良剂3.5克，盐28克，清水750毫升左右

配料

火腿片、洋葱丝、奶油各适量
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做法


面包制作


1．将每个100克的小面团用手按压排气。

2．按顺序放上火腿片、洋葱丝，由上而下卷成橄榄形。

3．排入面包机，温度调为33℃，湿度调为75％，醒发约10分钟，醒发好的面团体积增至原来的3倍。

4．在面团表面用刀划2个小口，挤上奶油。

5．选择“法式面包”键烘烤23分钟左右，取出即可。


温馨提示

做法烘烤时喷水。面团制作参考本书做法。




蚂蚁面包
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面　团
 　高筋面粉1000克，低筋面粉250克，酵母13克，改良剂3.5克，盐28克，清水750毫升左右

配料

黑芝麻、白芝麻、奶油各适量
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做法


面包制作


1．将醒发好的每个180克的小面团压扁，排出里面的空气。

2．卷成橄榄形。

3．表面扫上少量清水，沾上黑芝麻和白芝麻。

4．排入面包机，温度调为35℃，湿度调为70％，醒发约10分钟，醒发好的面团体积增至原来的3倍左右。

5．用刀在两边各划几个小口，挤上奶油。

6．选择“法式面包”键烘烤28分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。




瓜子面包
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原料


面　团
 　高筋面粉750克，全麦粉150克，酵母10克，改良剂3.5克，奶粉25克，砂糖35克，清水750毫升，盐22克，瓜子仁150克
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做法


面团制作


1．将高筋面粉、全麦粉、酵母、改良剂、奶粉、砂糖一起放入面包桶，装进面包机里拌匀。

2．加清水，慢速拌匀后改快速搅拌。

3．加入盐，慢速拌匀后改快速搅拌。

4．拌至面筋扩展，可拉出薄膜状。

5．加入瓜子仁，慢速拌匀。

6．以温度23℃发酵35分钟。

7．取出面团，切割成每个180克的面团，滚圆后盖保鲜膜醒发30分钟备用。


面包制作


1．将醒发好的每个180克的小面团压扁，排出里面的空气。

2．卷成橄榄形，捏紧收口。

3．扫上少量清水，沾上瓜子仁。

4．放入面包机，温度调为35℃，湿度调为70％，醒发约10分钟，醒发后的体积为原来的3倍左右。

5．用刀在两侧各划几个小口。

6．选择“法式面包”键烘烤26分钟左右，取出即可。


温馨提示

稍微上一点颜色即可。




腰果仁面包
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原料


面　团
 　高筋面粉750克，全麦粉150克，酵母10克，改良剂3.5克，奶粉25克，砂糖35克，清水750毫升，盐22克，瓜子仁150克

配料

腰果仁适量
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做法


面包制作


1．将醒发好的每个150克的小面团压扁，排出里面的空气。

2．放上腰果仁。

3．由上而下卷成形，捏紧收口。

4．排入面包机，温度调为35℃，湿度调为70％，醒发约5分钟，发至原来面团体积的3倍左右。

5．用刀在中间划1个口，选择“法式面包”键烘烤25分钟左右，取出即可。


温馨提示

腰果仁在使用前最好浸泡5个小时。面团制作参照本书做法。




开心果仁面包
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原料


面　团
 　高筋面粉750克，全麦粉150克，酵母10克，改良剂3.5克，奶粉25克，砂糖35克，清水750毫升，盐22克，瓜子仁150克

配料

开心果仁适量
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做法


面包制作


1．将醒发好的每个150克的小面团压扁，排出里面的空气。

2．放上开心果仁。

3．卷起成形，捏紧收口。

4．中间剪2个小口。

5．放入面包机，温度调为35℃，湿度调为70％，醒发约10分钟，发至原来面团体积的3倍左右。

6．选择“法式面包”键烘烤25分钟左右，取出即可。


温馨提示

剪时刀口要稍微深一点。面团制作参考本书做法。




燕麦瓜子包
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原料


面　团
 　高筋面粉750克，全麦粉150克，酵母10克，改良剂3.5克，奶粉25克，砂糖35克，清水750毫升，盐22克，瓜子仁150克

配料

燕麦片适量
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做法


面包制作


1．将醒发好的每个150克的小面团搓圆搓紧至表面光滑。

2．沾上少量清水。

3．沾上燕麦片。

4．用刀交叉划一个十字形。

5．排入面包机，温度调为33℃，湿度调为75％，醒发约10分钟，发至原来面团体积的3倍左右。

6．选择“法式面包”键烘烤25分钟左右，取出即可。


温馨提示

瓜子不宜放得过多，以免吃多了上火。面团制作参考本书做法。




芝麻法包
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原料


面　团
 　高筋面粉800克，低筋面粉200克，酵母12克，改良剂3克，盐20克，清水650毫升

配料

黑芝麻适量
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做法


面团制作


1．将高筋面粉、低筋面粉、酵母、改良剂、盐、清水投入面包机内，慢速拌匀。

2．转中速搅拌至完成（约4分钟，面团温度为28℃）。

3．取出面团，盖上薄膜，在常温下发酵30分钟。

4．发酵完成后将面团分割成每份250克。

5．轻轻卷成棍形。


面包制作


1．盖上薄膜松弛30分钟。

2．松弛后用手掌拍扁排气。

3．将面团由上而下卷成橄榄形。

4．表面沾上黑芝麻。

5．排入面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为80％，醒发至原体积的2.5倍左右即可。

6．表面斜向划两刀，选择“法式面包”键烘烤约20分钟即可。


温馨提示

肠炎、腹泻者忌食。




杂粮燕麦面包
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原料


面　团
 　高筋面粉2375克，大豆粉125克，改良剂7.5克，酵母20克，砂糖125克，盐50克，奶粉100克，奶油125克，清水1250毫升，黑芝麻50克，花生碎125克，杏仁片250克，核桃碎250克

配料

燕麦片适量
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做法


面团制作


1．将高筋面粉、大豆粉、改良剂、酵母、砂糖、盐、奶粉，投入面包机内，慢速拌匀。

2．加入清水，慢速拌匀后转中速拌至面筋扩展。

3．加入奶油，先慢速拌匀后转快速搅拌至完成。

4．完成后的面团可拉出薄膜状。

5．加入黑芝麻、花生碎、杏仁片、核桃碎，慢速拌匀即可（面团温度为28℃）。

6．取出面团，盖上薄膜，在常温发酵30分钟。

7．将面团分为每份150克。

8．轻轻滚圆，不用滚得太紧，盖上薄膜松弛20分钟左右。


面包制作


1．面团松弛后，用手掌拍扁面团排气。

2．卷成橄榄形，在表面沾上燕麦片。

3．排入面包机，温度调为35℃，湿度调为80％，醒发至原体积的3倍左右。

4．选择“法式面包”键烘烤约20分钟即可。


温馨提示

虚寒症患者忌食。




禾穗面包
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原料


面　团
 　高筋面粉2375克，大豆粉125克，改良剂7.5克，酵母20克，砂糖125克，盐50克，奶粉100克，奶油125克，清水1250毫升，黑芝麻50克，花生碎125克，杏仁片250克，核桃碎250克
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做法


面包制作


1．将发酵完成的面团分割成每份400克。

2．将面团压扁，折叠卷成棍状。

3．盖上薄膜松弛30分钟。

4．将松弛完成的面团压扁排气。

5．折叠卷实，捏紧收口。

6．排入面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为80％，醒发至原体积的3倍左右即可。

7．用剪刀将面团剪成禾穗形后放回面包机里，选择“法式面包”键烘烤约18分钟即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。




木材面包
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原料


面　团
 　甜老面1750克，盐12.5克，奶油200克，牛奶香粉少许，改良剂适量，砂糖250克，奶粉150克，牛奶200毫升，高筋面粉1150克，鸡蛋125克
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做法


面团制作


1．将全部材料（奶油除外）投入面包机内，慢速拌匀后转快速搅拌至面筋扩展。

2．加入奶油，慢速拌匀后转快速搅拌至面团光滑即可（面团温度为28℃）。


面包制作


1．用活动擀面棍把面团压至表面光滑。

2．将面片切成适当的条状。

3．排入面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为75％，醒发至原体积的2倍左右即可。

4．在表面刷上蛋液，用三角齿形刮板在表面划出木纹。

5．选择“法式面包”键烘烤约30分钟即可。


温馨提示

面团要充分压实。




香橙面包
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原料


面　团
 　高筋面粉800克，低筋面粉200克，盐20克，酵母8克，改良剂6克，奶油100克，香橙油适量，乳酪粉10克，清水500毫升

配料

香橙果酱（超市有售）适量
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做法


面团制作


1．将高筋面粉、低筋面粉、盐、酵母、改良剂、乳酪粉投入面包机内，慢速拌匀。

2．加入清水、香橙油，先慢后快搅拌至面筋扩展。

3．加入奶油，慢速拌匀后转中速搅拌至完成。

4．完成后的面团可拉出薄膜状（面团温度为28℃）。

5．面团发酵30分钟。

6．取出发酵完成的面团，将其分割成每份100克。

7．将面团滚圆，不用滚得太紧，盖上薄膜松弛15分钟。


面包制作


1．用擀面棍擀开，由上而下卷成橄榄形，捏紧收口。

2．在表面均匀划出弯刀口，间隔排入面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为75％，使面团发酵至原体积的3倍左右。

3．把原来的刀口划深一点，在刀口处挤上香橙果酱。

4．选择“法式面包”键烘烤约15分钟左右即可。


温馨提示

搓揉时注意面团的温度。




石头面包
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原料


面　团
 　甜老面1750克，盐12.5克，奶油200克，牛奶香粉少许，改良剂适量，砂糖250克，奶粉150克，牛奶200毫升，高筋面粉1150克，鸡蛋125克

配料

淡奶适量
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做法


面包制作


1．将压好的面团用擀面棍擀成0.5厘米厚的长方形。

2．由上而下卷成条状，捏紧收口。

3．轻轻搓实，粗细一致。

4．用刀分切成每份50克。

5．排入面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为70％，使面团醒发至原体积的1.5倍左右即可。

6．表面刷上淡奶，选择“法式面包”键烘烤约28分钟即可。


温馨提示

面团卷成条时应卷得紧实。面团制作参考本书做法。




火腿三明治
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原料

咸方包400克，生菜250克，火腿片50克，番茄片90克，黄瓜片100克，奶油、鸡蛋酱、沙拉酱各适量

做法


面包制作


1．把咸方包切片，在面包片上抹上奶油，放到面包机里烘烤3分钟。用馅挑抹上鸡蛋酱。

2．盖上一片面包片，压实。

3．涂上沙拉酱。

4．铺上生菜、番茄片，用裱花袋挤上沙拉酱。

5．再铺上一片火腿片。

6．盖上一片面包片，压实。

7．表面再挤上沙拉酱，铺上黄瓜片后，再挤上沙拉酱。

8．盖上一片面包，压实。

9．用牙刀将四周边缘切齐。

10．对角切开成三角形即可。


温馨提示

鸡蛋酱是用捣碎的熟鸡蛋、沙拉酱、柠檬汁混合制成的。




提子树根
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原料


面　团
 　甜老面1750克，盐12.5克，奶油200克，牛奶香粉少许，改良剂适量，砂糖250克，奶粉150克，牛奶200毫升，高筋面粉1150克，鸡蛋125克

配料

提子干适量
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做法


面包制作


1．将压好的面团用擀面棍擀成1厘米厚的长方形。

2．在表面铺上提子干。

3．由上而下卷成棍状，捏紧收口。

4．用手轻轻搓圆，搓均匀。

5．切成两段，排入面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为75％，使面团醒发至原体积的1.5倍左右即可。

6．刷上蛋黄液，用三角齿形刮板划出木纹。

7．选择“法式面包”键烘烤约40分钟。

8．取出稍微冷却，用刀切成适当长的小块即可。


温馨提示

搓条时不可搓得太紧。面团制作参考本书做法。




裸麦无花果面包
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原料


面　团
 　面团裸麦粉250克，砂糖30克，酵母25克，冰水75毫升，核桃200克，高筋面粉1000克，盐18克，改良剂15克，无花果400克

配料

糖粉适量
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做法


面团制作


1．将裸麦粉、砂糖、酵母、高筋面粉、盐、改良剂投入面包机内，慢速拌匀。

2．加入冰水，先慢后快搅拌至面筋扩展。

3．加入无花果、核桃，慢速拌匀后转中速搅拌3分钟即可。

4．将面团发酵30分钟。

5．取出面团分割成每份500克，用手适当滚圆，不用滚得太紧。

6．将面团盖上薄膜松弛20分钟。


面包制作


1．面团松弛完成后用擀面棍擀开。

2．由上而下卷起，捏紧收口，向两端轻轻搓成适当长的棍状。

3．排入面包机内，温度调为35℃，湿度调为75％，将面团醒发至原体积的3倍左右即可。

4．醒发完成后在表面筛上糖粉，用刀在表面划出格子花纹。

5．选择“法式面包”键烘烤20分钟左右即可。


温馨提示

醒发时间要足够。




乳酪面包
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原料


面　团
 　老面600克，奶油200克，砂糖480克，盐60克，芝士粉250克，鸡蛋280克，奶粉240克，酵母40克，冰水1800毫升，低筋面粉400克，高筋面粉3600克

配料

白芝麻、奶油、黑椒酱各适量
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做法


面团制作


1．将老面、砂糖、酵母、芝士粉、盐、低筋面粉、高筋面粉、奶粉投入面包机内，慢速拌匀。

2．加入鸡蛋、冰水，先慢后快搅拌至面筋扩展。

3．加入奶油，慢速拌匀后转中速搅拌至完成。

4．完成后的面团可拉出薄膜状（面团温度为28℃）。

5．将面团发酵30分钟。

6．将面团分割成每份200克，用手适当滚圆，盖上薄膜松弛20分钟。


面包制作


1．将面团擀开。

2．由上而下卷起成橄榄形，捏紧收口。

3．表面沾上白芝麻。

4．排入面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为70％，醒发完成后约是原体积的3倍左右即可。

5．在面团中间划一刀，在刀口处用裱花袋挤上奶油、黑椒酱。

6．选择“法式面包”键烘烤约18分钟即可。


温馨提示

面团筋度不用搓揉得太强，即黏稠度不宜太强。




黑麦面包
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原料


面　团
 　高筋面粉1500克，黑芝麻240克，黑麦水150毫升，酵母24克，全麦粉300克，清水1100毫升，砂糖28克，盐40克

配料

白芝麻适量
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做法


面团制作


1．将高筋面粉、砂糖、酵母、全麦粉、盐投入面包机内，慢速拌匀。

2．加入黑麦水、清水，慢速转中速搅拌至面筋扩展。

3．转快速搅拌至完成，完成后的面团可拉出薄膜状。

4．加入黑芝麻，慢速拌匀即可（面团温度为26℃）。

5．将面团发酵60分钟。

6．发酵完成后分割成每份400克，将面团用手适当滚圆，不用滚得太紧，盖上薄膜松弛20分钟。


面包制作


1．松弛完成后用擀面棍擀开。

2．由上而下卷起成棍状，捏紧收口。

3．轻轻向两端搓开搓实。

4．全条沾上白芝麻，排入面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为75％，使面团发酵至原体积的3倍左右。

5．选择“全麦面包”键烘烤约18分钟即可。


温馨提示

把300克黑麦粉（超市有售）与120毫升清水混匀，即成黑麦水。常吃黑芝麻可益肝、养血、补肾，还有降血脂、延缓衰老的作用。
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松酥类面包面团制作

原料


面　团
 　高筋面粉800克，低筋面粉200克，盐20克，砂糖15克，酵母8克，改良剂6克，奶油100克，奶粉10克，清水500毫升，鸡蛋2个
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1．将砂糖、清水、鸡蛋加入面包机中，拌至砂糖溶化。
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2．再加入高筋面粉、低筋面粉、奶粉、酵母、改良剂，慢速拌匀。
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3．快速搅拌1～2分钟，加入奶油、盐后转慢速拌匀。
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4．快速拌至面筋扩展，且表面光滑。
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5．取出面团，分割面团为每个1000克。
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6．用手压扁成长方形，盖上保鲜膜，放托盘入冰箱冷冻至少30分钟。
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7．将冷冻好的面团用通槌擀开。
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8．放上片状奶油。
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9．包入面团。
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10．用通槌擀开。
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11．将擀开的面皮折3折。
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12．轻轻擀平整，如此反复操作3次。
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13．用保鲜膜包好。
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14．入冰箱冷冻30分钟左右备用。


温馨提示

拌好的面团温度以20℃为最佳，不需太高。




香芋可松包
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原料


面　团
 　高筋面粉850克，低筋面粉275克，砂糖135克，鸡蛋100克，奶粉20克，酵母13克，清水600毫升，改良剂3克，盐16克，奶油100克


香芋馅
 　蒸熟香芋500克，砂糖200克，奶油100克，奶粉50克，香芋色香油少许
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做法


面包制作


1．将面团擀开。

2．擀成长方形，约0.5厘米厚。

3．用带齿铁模印出面皮。

4．放上香芋馅。

5．包成圆形，捏紧收口。

6．用刀在上面交叉划2刀。

7．放入面包机，温度调为33℃，湿度调为75％，醒发约70分钟，发好后面团体积为原来的2倍左右。

8．扫上鸡蛋液，选择“白面包”键烘烤17分钟左右，取出即可。


温馨提示

用刀稍微划开，见馅即可。面团制作参考本书做法。香芋馅制作参考本书做法土豆馅的制作，类同。




蜜豆可松包
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原料


面　团
 　高筋面粉850克，低筋面粉275克，砂糖135克，鸡蛋100克，奶粉20克，酵母13克，清水600毫升，改良剂3克，盐16克，奶油100克


香酥粒
 　砂糖130克，奶油180克，低筋面粉360克

配料

蜜豆适量
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做法


面包制作


1．将折叠好3次的面皮擀成长方形，厚度为0.8厘米，扫上鸡蛋液。

2．在一半面皮上撒上蜜豆。

3．将没有撒上蜜豆的另一边折起包好。

4．用刀在面皮上划出2.5厘米宽的记号。

5．用刀切成条状。

6．编成辫子的模样。

7．放入面包机，温度调为35℃，湿度调为70％，醒发约75分钟，发好后面团体积约为原来的2倍。

8．扫上鸡蛋液。

9．撒上香酥粒，选择“白面包”键烘烤18分钟左右，取出即可。


温馨提示

不要烤太长时间。面团制作参考本书做法。香酥粒制作参考本书做法。




红薯可松包
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原料


面　团
 　高筋面粉850克，低筋面粉275克，砂糖135克，鸡蛋100克，奶粉20克，酵母13克，清水600毫升，改良剂3克，盐16克，奶油100克

配料

红薯干、红薯馅各适量
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做法


面包制作


1．将折叠好3次的面团用通槌擀开成长方形，厚度为0.65厘米。

2．用刀在面皮划上9厘米的宽记号。

3．用刀按记号切开。

4．其中两片扫上鸡蛋液。

5．在有蛋液的面皮上放上红薯馅。

6．撒上红薯干。

7．将面皮折叠起来。

8．用刀在中间切开。

9．在一边放上红薯馅。

10．撒上红薯干。

11．将另一边叠上。

12．用刀切成小段入模。

13．排入面包机，温度调为35℃，湿度调为70％，醒发约75分钟。

14．选择“白面包”键烘烤17分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。红薯馅原料参考本书做法的（除香芋色香油）香芋馅，做法参考本书做法土豆馅的制作。




丹麦肉松包
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原料


面　团
 　高筋面粉850克，低筋面粉275克，砂糖135克，鸡蛋100克，奶粉20克，酵母13克，清水600毫升，改良剂3克，盐16克，奶油100克

配料

肉松、瓜子仁各适量
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做法


面包制作


1．将折叠好3次的面皮擀开成长方形，厚度为0.5厘米，扫上鸡蛋液。

2．撒上肉松。

3．由上而下卷条状。

4．用刀切成均匀的等份。

5．排入面包机，温度调为35℃，湿度调为70％，醒发约75分钟，发好后面团体积约为原来的3倍左右。

6．扫上鸡蛋液。

7．撒上瓜子仁，放进面包机里，选择“白面包”键烘烤17分钟左右。

8．取出冷却，扫上光亮油即可。


温馨提示

不要卷得太紧。面团制作参考本书做法。




咖喱牛肉面包
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原料


牛肉馅
 　牛肉500克，洋葱225克，盐7克，生抽10毫升，味精10克，咖喱粉10克，火腿粒40克，花生油15毫升


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，清水500毫升

配料

面包糠适量
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做法


牛肉馅制作


1．将洋葱用花生油爆香。

2．再加入制作牛肉馅的其他材料，炒至八成熟。

3．将炒熟的牛肉馅装在容器内冷却待用。


面包制作


1．将松弛完成的60克面团用手掌压扁排气。

2．用馅挑将牛肉馅放在面团中央。

3．对折捏紧收口，成橄榄形。

4．周围沾上面包糠。

5．排入面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为80％，醒发至原体积的3倍左右。

6．花生油烧至约160℃（油温150～180℃，油面翻动，油烟微起），将醒发完成的面团放入锅中，炸至一边金黄色后用筷子翻转炸另一边。

7．待两边都炸至金黄色即可。


温馨提示

包馅时收口捏紧。面团制作参考本书做法。




炸提子麻花卷
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，清水500毫升

配料

提子干适量
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做法


面包制作


1．将松弛完成的面团（约60克）用擀面棍擀开。

2．铺上提子干。

3．由上而下卷成橄榄形。

4．将面团搓开成两头尖的长条形，两手一前一后反方向搓一下。

5．将两端提拉在一起。

6．卷搓成麻花状。

7．排入面包机醒发，温度调为35℃，湿度调为70％，醒发至原体积的3倍左右。

8．用160℃的油炸至两面金黄即成。


温馨提示

卷麻花时，接口要搓紧。面团制作参考本书做法。




炸火腿肠面包
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，清水500毫升

配料

火腿肠、面包糠各适量

[image: ]


做法


面包制作


1．将松弛完成的约60克面团用擀面棍擀开。

2．由上而下卷成棍形。

3．将面团搓开成两头尖的长条形。

4．把面团缠绕在火腿肠上，两个尖端提拉到一起。

5．在表面沾上面包糠。

6．在火腿肠中插入竹签。

7．排入面包机作醒发，温度调为35℃，湿度调为70％，醒发至原体积的3倍左右。

8．用160℃的油炸至两面金黄即成。


温馨提示

面团缠绕火腿肠时不能拉得太紧。面团制作参考本书做法。




炸三鲜面包
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原料


三鲜馅
 　猪肉500克，胡萝卜100克，圆白菜500克，蒜蓉75克，胡椒粉10克，味精10克，盐5克


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，清水500毫升

配料

黑芝麻、白芝麻各适量
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做法


馅料制作


1．烧锅放蒜蓉炒香。

2．把猪肉切碎，调入盐、胡椒粉、味精炒匀。

3．加入胡萝卜粒和切碎的圆白菜炒熟，制成三鲜馅。


面包制作


1．将松弛完成的60克面团用手掌压扁排气。

2．将馅包入面团中间成圆形。

3．在表面沾上黑芝麻、白芝麻。

4．排入面包机醒发，温度调为35℃，湿度调为70％，醒发至原体积的3倍左右。

5．用160℃的油炸至两面金黄即成。


温馨提示

胡萝卜有红、黄两种，黄色的比红色的营养价值高。面团制作参考本书做法。




炸莲蓉面包
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，清水500毫升

配料

莲蓉馅适量
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做法


面包制作


1．将松弛完成的60克面团用手掌压扁排气。

2．包入莲蓉馅。

3．捏紧收口。

4．轻轻压扁。

5．用刮板在周围开一圈小口。

6．将切开的小口向上翻开成太阳形。

7．排入面包机醒发，温度调为35℃，湿度调为70％，醒发至原体积的3倍左右。

8．用160℃的油炸至两面金黄即成。


温馨提示

造型时切口不可太深。面团制作参考本书做法。




巧克力甜甜圈
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，清水500毫升

配料

巧克力酱、杏仁片各适量

[image: ]


做法


面包制作


1．将松弛完成的60克面团用擀面棍擀开。

2．由上而下卷成条状。

3．用手向两端轻轻搓开。

4．把两端连接起来，成环形。

5．将接口轻轻搓实。

6．排入面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为75％，醒发至原体积的3倍左右即可。

7．将油烧至160℃，将面团圈放进锅里炸。

8．一面炸至金黄色后翻转过来，把另一面也炸至金黄色。

9．将炸熟的面包沾上巧克力酱。

10．再粘上杏仁片即可。


温馨提示

油的温度不可过高。面团制作参考本书做法。




咖喱鸡肉面包
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原料


鸡肉馅
 　鸡肉500克，洋葱250克，生抽6毫升，味精5克，盐8克，咖喱粉10克，青豆粒50克


面　团
 　高筋面粉1000克，盐10克，香粉1克，改良剂3克，砂糖200克，酵母1克，奶油100克，奶粉40克，鸡蛋100克，滴水500毫升

配料

面包糠适量
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做法


面包制作


1．鸡肉馅做好后冷却待用。

2．将松弛完成的60克面团用手压扁排出气体。

3．将鸡肉馅用馅挑放在面团中央。

4．捏紧收口，并捏成三角形。

5．周围沾上面包糠。

6．排入面包机作最后醒发，温度调为35℃，湿度调为80％，醒发至原体积的3倍左右。

7．食用油烧至160℃，将醒发完成的面团放入锅中炸。

8．用筷子来回翻动，炸至两面金黄色即可。


温馨提示

洋葱不宜放得过多，否则会影响面包口感。面团制作参考本书做法。
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香菜芝士包
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原料


面　团
 　高筋面粉800克，低筋面粉200克，砂糖80克，鸡蛋200克，甜老面团300克，酵母12克，改良剂6克，清水420毫升，盐16克，奶油150克，蛋糕油10克，黑胡椒4克，香菜（切碎）60克，火腿丝250克


沙拉酱
 　细糖40克，盐2.5克，味精1克，鸡蛋50克，色拉油385毫升，白醋12克，淡奶22毫升

配料

芝士适量
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做法


面团制作


1．将甜老面团、砂糖、鸡蛋、清水、低筋面粉、高筋面粉、改良剂、酵母、奶油、蛋糕油、盐逐个慢慢加入面包机中，搅打均匀。

2．拌至可拉出薄膜状。

3．加入黑胡椒、香菜、火腿丝慢速拌匀。

4．醒发20分钟左右。

5．分割成每个65克的小面团，盖保鲜膜，放入面包机，温度调为30～35℃，湿度调为70％～80％，醒发15分钟左右。


面包制作


1．将醒发好的小面团用手压扁排出里面的空气。

2．卷起成形。

3．排入面包机，温度调为37℃，湿度调为75％，醒发90分钟左右。

4．发酵好后，扫上鸡蛋液。

5．挤上沙拉酱，加上芝士。

6．选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

不要发得太满，发至八分半即可。沙拉酱的制作参考本书做法。




咖啡提子包
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，砂糖160克，鸡蛋200克，淡奶80毫升，清水450毫升，咖啡15克，酵母12克，改良剂7克，奶粉30克，盐10克，奶油130克，核桃碎100克

配料

提子干、瓜子仁各适量
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做法


面团制作


1．将砂糖、咖啡、淡奶、清水放进面包机，搅拌至糖溶化。

2．加入鸡蛋，搅拌均匀。

3．加入高筋面粉、酵母、改良剂、奶粉，慢速拌匀后转快速搅拌至面筋度七到八成。

4．加入奶油、盐，慢速拌匀。

5．快速搅拌至面筋扩展。

6．加入核桃碎，慢速拌匀。

7．发酵20～30分钟。

8．取出，分割成每个70克的小面团，把面团滚圆，不要滚得太紧。

9．把面团放入面包机内，将温度调为30℃～35℃，湿度调为70％～80％，醒发20分钟左右。


面团制作


1．将面团用手压扁排出里面的空气。

2．放上提子干。

3．卷起成形。

4．放入面包机，温度36℃，湿度75％，醒发120分钟左右，让面团发酵至体积为原来的3倍左右。

5．在面团表面用刀划3个小口。

6．扫上鸡蛋液，撒上瓜子仁。

7．选择“甜面包”键烘烤18分钟左右，取出即可。


温馨提示

卷麻花时，接口要搓紧。




啡味核香包
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原料


欧风核桃皮
 　鸡蛋100克，砂糖180克，蛋糕油2克，低筋面粉80克，泡打粉2克，核桃碎50克，椰蓉40克


面　团
 　高筋面粉1000克，砂糖160克，鸡蛋200克，淡奶80毫升，清水450毫升，咖啡15克，酵母12克，改良剂7克，奶粉30克，盐10克，奶油130克，核桃碎100克


香酥粒
 　砂糖130克，奶油180克，低筋面粉360克
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做法


核桃皮制作


1．将鸡蛋、砂糖、蛋糕油拌匀。

2．加入低筋面粉、泡打粉打发。

3．加入核桃碎、椰蓉拌匀。


面包制作


1．将每个65克的小面团放入面包机中，发酵至体积为原来的3倍左右。

2．挤上欧风核桃皮。

3．撒上香酥粒，选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。香酥粒制作参考本书做法。




奶黄啡香包
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原料


酥蓉馅
 　细糖35克，鸡蛋85克，椰蓉40克，液态奶油25毫升


奶黄馅
 　清水240毫升，即溶吉士粉96克，牛奶100毫升


面　团
 　高筋面粉1000克，砂糖160克，鸡蛋200克，淡奶80毫升，清水450毫升，咖啡15克，酵母12克，改良剂7克，奶粉30克，盐10克，奶油130克，核桃碎100克
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做法


面包制作


1．将每个65克的小面团用手压扁，排出里面的空气。

2．包入酥蓉馅。

3．先折起其中两边。

4．再折起第三边，使之成三角状。

5．排入面包机中，温度为37℃，湿度为80％，醒发约100分钟，让面团发酵至体积约为原来的3倍。

6．扫上鸡蛋液。

7．挤上奶黄馅，选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作参考本书做法。奶黄馅制作参考本书做法。




啡香核桃条
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，砂糖160克，鸡蛋200克，淡奶80毫升，清水450毫升，咖啡15克，酵母12克，改良剂7克，奶粉30克，盐10克，核桃碎100克，奶油130克

配料

奶油、核桃碎各适量
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做法


面包制作


1．将每个65克的小面团用酥棍压扁，排出里面的空气。

2．放入核桃碎。

3．卷成长条形。

4．放入面包机，温度调为38℃，湿度调为70％，醒发100分钟左右，让面团发酵至体积为原来的3倍左右。

5．在面团表面用刀划3个小口。

6．扫上鸡蛋液。

7．挤上奶油，选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

烤时颜色不宜太深。面团制作参考本书做法。




芝士香菇包
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原料


面　团
 　高筋面粉1000克，砂糖160克，鸡蛋200克，淡奶80毫升，清水450毫升，咖啡15克，酵母12克，改良剂7克，奶粉30克，盐10克，奶油130克，核桃碎100克


沙拉酱
 　细糖40克，盐2.5克，味精1克，鸡蛋50克，色拉油385毫升，白醋12克，淡奶22毫升

配料

芝士片、香菇丁各适量
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做法


面包制作


1．将每个65克的小面团用手压扁，排出里面的空气。

2．放入面包机，温度调为38℃，湿度调为75％，醒发约100分钟，让面团发酵至体积为原来的3倍左右。

3．扫上鸡蛋液。

4．挤上沙拉酱。

5．放上两块芝士片，选择“甜面包”键烘烤15分钟左右，取出即可。


温馨提示

面团制作可参考本书做法，不同的是制作面团需掺入少量香菇丁。沙拉酱制作参考本书做法。




芝士排包
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原料


面　团
 　高筋面粉650克，低筋面粉175克，砂糖113克，鸡蛋180克，改良剂8克，盐10克，奶粉45克，酵母10克，奶油芝士100克，鲜奶75毫升，清水185毫升，奶油100克


香酥粒
 　砂糖130克，奶油180克，低筋面粉360克
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做法


面团制作


1．将高筋面粉、低筋面粉、奶粉、酵母、改良剂、砂糖放到面包机里拌匀。

2．加入鲜奶、清水、鸡蛋，慢慢搅拌均匀。

3．转快速搅拌至面筋八成左右，再加入奶油芝士、盐、奶油，转慢速搅拌均匀。

4．快速搅拌至可拉出薄膜状。

5．把面团醒发20分钟左右。

6．分割成每个40克的小面团，将已分好的面团滚圆，不要滚得太紧。

7．放入面包机，以温度为30～35℃、湿度为70％～80％，醒发20分钟左右。


面包制作


1．将面团擀压，排出里面的空气。

2．卷起成形，放入面包机，温度调为37℃，湿度调为75％，醒发100分钟左右，发至为原体积的3倍大左右。

3．扫上鸡蛋液，撒上香酥粒。

4．选择“甜面包”键烘烤18分钟左右，取出即可。


温馨提示

香酥粒制作参考本书做法。




风味香菇包
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原料


面　团
 　高筋面粉650克，甜老面250克，砂糖100克，鸡蛋65克，改良剂3.5克，盐8克，奶粉45克，酵母6克，鲜奶油35克，清水225毫升，奶油75克，香菇（炒熟）100克，味精2克


沙拉酱
 　细糖40克，盐2.5克，味精1克，鸡蛋50克，色拉油385毫升，白醋12毫升，淡奶22毫升
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做法


面团制作


1．将甜老面、砂糖、鸡蛋、清水放入面包机里，拌至糖溶化。

2．加入高筋面粉、酵母、改良剂、奶粉，慢速拌匀后转快速搅拌。

3．拌至面筋度七成时加入鲜奶油、盐、奶油，慢速拌匀转快速。

4．搅拌至面筋扩展可拉出薄膜状。

5．加入炒熟的香菇、味精慢速拌匀。

6．将面团醒发20分钟左右。

7．分割成每个20克的小面团，放入面包机，温度调为30～35℃、湿度调为75％，醒发20分钟左右。


面包制作


1．将小面团滚圆成形，放入面包机，温度调为37℃，湿度调为75％，醒发120分钟左右，让面团发酵至体积为原来的3倍左右。

2．扫上鸡蛋液，挤上沙拉酱，选择“甜面包”键烘烤18分钟左右即可。


温馨提示

沙拉酱制作参考本书做法。
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