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麵包的基本材料
除了基本材料，還可以添加喜歡的食材，製成各種口味的麵包。

（根據麵包種類不同，材料和份量會有所改變）

麵粉
（高筋麵粉、麵粉）

不必篩麵粉。●

蛋白質的量有差異，因此要根據類
別使用不同的發酵膨脹方法。
●

務必使用秤按“重量”稱量。
（不要用計量杯稱量）
●

油脂
（牛油、無鹽牛油、人造牛油、
  起酥油）

在固體形狀下使用，無需融化。●
※推薦使用無鹽牛油。

糖
（砂糖、紅糖、蜂蜜）

 顆粒較大的要研碎成細小顆粒。●

使麵包細膩、鬆軟濕潤

吃起來更有嚼勁。

為製作麵包的酵母提供營養，且加速發
酵完成。還能改善麵包口味、香味和表
皮的烤色。

製作麵包時

最好使用蛋白質含量多（12~15%）的高筋麵粉。

　※成份表記載於袋子上。

與水一起揉和，能使蛋白質結合並生
成麩質。

乳製品
（奶粉、牛奶）

使用牛奶時，要扣除與添加量同量
的水。
●

改善麵包的口感和香味，使麵包的色
澤更加誘人。
還能防止麵包變硬。

除調味外，能使麵包口感有嚼勁。
還能防止細菌繁殖。

食鹽

水

下面的食譜使用冷水（約5 ℃：差
不多冰水的溫度）。
●

·快速麵包

·法式麵包

·全麥麵包

·菠蘿麵包

·室溫25 ℃以上時

鹼性水不適用。●

添加在麵粉中攪拌後生成麩質。

改善麵包的味道、香味和色澤。也具有
增加麵包彈性的作用。

蛋

●增加用量，則烤色變深，減少用量則
烤色變淺。

●不能使用低卡路里的甜味劑。
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● 成形
把取出的麵糰分成每個約60 g（8等分），揉成糰，蓋上小毛巾後放③

置10分鐘。

用手指按入麵糰中央，並轉動使中間的洞變大，形成甜甜圈狀。④

● 發酵
放在撒了麵粉的牛油紙上，在30∼35 ℃溫⑤

度條件下，使麵糰發酵約40分鐘（膨脹到

大約2倍大小為止）。

● 水煮
用開水將兩面各煮30秒，瀝乾水分。⑥

● 烘烤
放在鋪有牛油紙的烤盤上，在預熱到⑦

170∼190 ℃的焗爐內烘烤大約15∼20
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麵包。













































Recipes of various flavored bread
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