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内容概要

《222道意式烘焙快手食谱:面包、比萨、佛卡夏》分为面包、比萨、佛卡夏三部分，具体收录了金盏
花黄金卷、月桂叶面包、玫瑰果小圆饼、薄荷麻花面包等222道意式烘焙食谱。
这222道均出自最热爱面包的国度——正宗的味道，步骤清晰，操作简便——让你轻松享受美食带来的
快乐。
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作者简介

百味来厨艺学院(ACADEMIA BARILLA)犹如她诞生的那片土地一样具有天生的使命感，舒适的功能性
总部为每个员工提供了展示独特烹饪艺术的舞台。
百味来厨艺学院的现代国际中心位于帕尔马，以向世界传播意大利美食文化为目标。
帕尔马是意大利的美食胜地，享誉世界的烹饪艺术之城。
确实，在这里你可以亲身感受美食家的生活，品鉴古老的农业及优质食品传统；同时，帕尔马也是许
多闻名世界的意大利美食的故乡，例如从帕尔马奶酪到帕尔马火腿，从古拉泰勒火腿到各种各样的意
大利腊肠和种类繁多的意大利面。
百味来厨艺学院于2004年成立，位于具有悠久历史的百味来意大利面食工厂旧址。
最新建立的百味来中心内部由建筑大师伦佐·皮亚诺(Renzo Piano)设计，可提供各种培训课程、优质
服务和产品，旨在让更多专业的厨师或美食爱好者了解意大利的美食文化遗产。
学院坚持保护意大利烹饪文化遗产，普及经过古老的知识与实践形成的优质产品，同时，以其专业性
的标准，对世界范围内的意大利餐馆及餐馆服务进行评估。
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书籍目录

卷首语 百味来厨艺学院介绍 引言 意大利，面包之国 面团，爱，想象力 面包 浸提液和香草面包 金盏
花黄金卷 锦葵面包 藏红花牛角面包 月桂叶面包 玫瑰果水小圆饼 红茶小圆面包 薄荷麻花面包 丁香面
包卷 康乃馨面包卷 罗勒面包卷 莳萝面包卷 茴香面包卷 薰衣草面包卷 蓝莓面包卷 肉桂面包卷 洋葱面
包卷 金鸡菊面包卷 肉豆蔻面包卷 金鱼草面包卷 红葱头芝麻面包卷 孜然三角包 绿茶龟壳小圆面包 马
郁兰辫子面包 水果面包 无花果干心形面包 葡萄柚皮面包条 柠檬皮面包条 红枣布里欧修 甜瓜布里欧修
鲜杏布里欧修 杏干布里欧修 橘香布里欧修 黑莓布里欧修 李子布里欧修 葡萄面包卷 葡萄干面包卷 西
梅面包卷 蔬菜和豆类面包 花生牛角面包 芦笋面包条 黄豆面包条 土豆面包条 波罗蒂豆长棍面包 四季
豆长棍面包 豌豆长棍面包 韭葱长棍面包 菠菜面包条 西葫芦面包条 西蓝花面包卷 朝鲜蓟面包卷 晒干
番茄面包卷 花椰菜面包卷 南瓜面包卷 小扁豆面包卷 辣椒方形面包 胡萝卜小方包 西葫芦辫子面包 特
雷维佐安诺菊苣三角包 佐餐面包 黑啤酒甘草面包勺 菠菜麻花面包 苹果布里欧修 樱桃布里欧修 梨子布
里欧修 油桃布里欧修 菠菜番茄酱切片面包 玫瑰花瓣面包卷 巧克力面包卷 番茄酱面包卷 蜂蜜面包卷 
帕尔马奶酪面包卷 罗马羊奶酪面包卷 香芹面包卷 黑醋面包卷 ⋯⋯ 比萨 佛卡夏 传统特色面包 面包棒
和咸饼干 无麸质烘焙 面包制作大师 食谱索引 烘焙笔记
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章节摘录

版权页：   插图：    菠菜番茄酱切片面包 材 料：高筋粉1千克，牛奶450毫升，新鲜酵母25克，菠莱100
克（煮熟并搅碎），番茄酱70克，黄油40克，盐25克，肉豆蔻1克（磨碎） 准备时间：20分钟 烘焙时
间：45分钟 发酵时间：1小时10分钟 1.菠菜洗净煮好，搅碎备用（加入一些冰块以防菠菜变黑）。
 2.将酵母弄碎，用常温水溶解，然后倒入面粉中，开始揉面。
加入软化黄油和盐。
面团揉好之前分成两部分：将菠菜和少许肉豆蔻加入其中一个面团，番茄酱加入另一个面团。
两个面团分别揉至光滑，均匀，有弹性。
 3.将面团覆上保鲜膜松弛10分钟左右。
 4.将番茄酱面团擀成2厘米厚，把菠菜面团做成面包条。
然后用番茄酱面团包裹在菠菜面团的外部，从而做成中心部分是绿色的面包条。
在将面包条填入长方形吐司模之前，需在吐司模内撒上各种种子，以增加面包的颜色和香味。
注意，面团大小最好不要超过吐司模的2／3。
不要完全盖上模盖，应留一个小开口以便观察面团发酵情况，发酵时间约1小时。
 5.发酵至面团完全充满吐司模后盖上模盖，放入烤箱，以180℃烘焙30分钟左右。
 6.把面包从吐司模中取出，再次放入烤箱，继续烘烤15分钟。
 玫瑰花瓣面包卷 材 料：高筋粉1千克，水500毫升，新鲜酵母25克，玫瑰花瓣约50片，肉豆蔻1克（磨
碎），黄油40克，A25克 准备时间：20分钟 烘焙时间：15分钟 发酵时间：1小时10分钟 1.制作玫瑰花瓣
浸提液：花瓣放入～个玻璃或陶制容器内（铝质容器除外），将水煮开，倒在花瓣上。
盖上容器，让浸提液冷却。
用滤网滤除液体内的花瓣。
 2.将酵母弄碎，用常温浸提液溶解，把浸提液连同几片新鲜花瓣一起加入面粉，开始揉面。
陆续加入软化黄油、肉豆蔻和盐。
继续揉面，直到面团变得柔软，光滑，芬芳，而且有弹性。
 3.面团覆上保鲜膜松弛10分钟左右，分成小块，每块重约50克。
如果有模具，可以将面团做成玫瑰花形。
 4.面团表面撤上面粉，以适当的间距摆放在衬有烘焙纸的烤盘上，覆上保鲜膜，发酵1小时左右，直到
变成原来的两倍大。
 5.放入烤箱，以180℃烘烤15分钟左右。
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编辑推荐

《222道意式烘焙快手食谱:面包、比萨、佛卡夏》由中国旅游出版社出版。
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